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Abstract  
Het eten van insecten (entomofagie) wordt al jaren als veelbelovend alternatief voor de 
vleesconsumptie gezien. Toch worden er nauwelijks insecten gegeten in Nederland. Welke barrières 
van productie tot consumptie moeten overwonnen worden om insecten als volwaardig en duurzaam 
component van het menselijk dieet op grote schaal te kunnen realiseren in Nederland? Door middel 
van een literatuurstudie, een empirisch onderzoek en een stakeholderanalyse, waarin de verschillende 
belanghebbenden in deze kwestie in kaart zijn gebracht, is getracht een antwoord te vinden op deze 
vraag. Uit bovenstaande onderzoeksmethoden blijkt dat er nog geen standaard verwerkingsmethode 
is, waardoor het productieproces nog niet geautomatiseerd is, wat leidt tot een duur product. Ook 
ontbreekt implementatie van organisch afval als voedsel voor de insecten, door achterblijven van 
onderzoek en wetgeving. Daarnaast blijkt neofobie een belangrijker voorspeller te zijn voor de 
welwillendheid van het eten van insecten. Door insecten in de geprefereerde verwerkte vorm aan te 
bieden kan hiervoor gecompenseerd worden.  
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I. Inleiding  
De voedselindustrie wordt gezien als een van de belangrijkste oorzaken, maar tevens ook als de 
oplossing voor milieuproblemen. De voedselindustrie veroorzaakt 30% van de broeikasgassen 
wereldwijd (Smeta et al., 2015). Ook wordt er geschat dat 70% van het beschikbare zoetwater 
wereldwijd wordt gebruikt door de veeteelt en landbouw industrie (Doreau et al., 2012). Zeker 70% 
van het beschikbare landbouwland wereldwijd wordt gebruikt door de veeteelt industrie (Oonincx & 
de Boer 2012). Als de voedselindustrie en het daarmee gepaarde consumptiepatroon blijft 
functioneren zoals dat nu gaat, is het perspectief voor de aarde verre van gunstig: de wereldbevolking 
groeit en de druk op de voedselproductie wordt alsmaar groter (Hartmann, Shi, Giusto & Siegrist, 
2015). 

Gelukkig is er een groeiend bewustzijn met betrekking tot het feit dat de producten die wij 
consumeren een impact hebben die verder reikt dan ons eigen lichaam. Conventioneel vlees heeft in 
vergelijking tot plantaardige bronnen van eiwit een grotere negatieve impact op het milieu (Head et 
al., 2014), bijvoorbeeld op het gebied van broeikasgassen, excessief watergebruik, problemen met 
antibioticaresistentie en verzuring van de grond (Westhoek et al., 2014.) Een sterke reductie van de 
veeteelt zal de uitstoot van broeikasgassen met 25-40% verminderen (Westhoek et al, 2014). Wanneer 
de vleesconsumptie kan worden teruggedrongen of deze consumptie kan worden vervangen door een 
duurzaam alternatief, zal de druk op het milieu worden verlicht, waarmee de voedselindustrie ook de 
oplossing voor de milieuproblemen kan vormen. Zo presenteren wetenschappers van The Lancet eind 
januari 2019 een dieet dat gezond is voor zowel de mens als de planeet en waarin gezondheid en 
duurzaamheid op unieke wijze gecombineerd worden (Spaans, 2019).  

Een veelbelovend alternatief voor het eten van vlees is het eten van insecten (Katayama et al., 
2008), omdat de milieubelasting van insecten lager ligt dan die van rund- of varkensvlees en zo als 
een alternatieve eiwitbron binnen een duurzamer dieet past.  

Insecten worden al jarenlang in verschillende delen van de wereld als component in de 
voeding gebruikt, maar in Westerse landen komt dit nog niet veel voor. Insecten worden gegeten in 
113 landen over de wereld en door 2 miljard mensen op regelmatige basis (Van Huis, 2013). Volgens 
Nonaka (2009) worden deze insecten voornamelijk gegeten vanwege hun smaak en voedingswaarde. 
Er zijn 2000 eetbare insectensoorten bekend (Kourimska & Adámková, 2016; Dobermann, Swift & 
Field, 2017). Ook is het telen van insecten op grote schaal niet nieuw. Al 7000 jaar worden 
zijderupsen geteeld voor zijde en ook honing wordt al lange tijd op grote schaal geproduceerd 
(Rumpold & Schlüter, 2013).  

Insecten staan erom bekend voedsel effectiever om te zetten, waardoor ze twee tot twaalf 
maal zo weinig voedsel nodig hebben als conventioneel vee, zoals runderen, varkens en kippen. 
Hierdoor komt er minder water kijken bij de productie van insecten, en is er tevens minder 
landbouwgrond nodig om deze dieren te kweken. Dit maakt dat de milieu-impact van insecten een 
stuk lager ligt dan conventioneel vee, waardoor het als een duurzaam alternatief wordt gezien voor 
vlees (Halloran et al., 2016; Huis et al., 2013). Tevens is hierdoor meer landbouwgrond beschikbaar 
voor de verbouwing van gewassen voor directe menselijke consumptie, wat bijdraagt aan de “global 
food security”: de beschikbare hoeveelheid voedsel wereldwijd (De Castro et al., 2018). 

Daarnaast worden insecten ook gewaardeerd vanwege hun hoge eiwit- en micronutriënten 
gehalte, waaronder ook veel essentiële eiwitten (Dobermann, Swift & Field, 2017). Het eiwitgehalte is 
ongeveer even groot als het eiwitgehalte van conventioneel vlees (Van Huis, 2016) en varieert van 7 
tot 91% (afhankelijk van de soort). Aan de door het WHO opgestelde eisen van essentiële aminozuren 
worden volgens Rumpold & Schlüter (2013) over het algemeen door eetbare insecten voldaan. Er zijn 
verschillende manieren om deze nutriënten uit insecten in het dieet te kunnen opnemen. Klunder et al. 
(2012) hebben drie algemene manieren om insecten te eten geïdentificeerd: als geheel insect; als 
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geheel insect in poeder-/pastavorm, waarmee het een nutriëntverrijking is; of als extract, e.g. een 
eiwitisolaat. 

Hoewel de potentie van insecten al langer bekend is, komt de implementatie van 
entomofagie1 in de Nederlandse samenleving momenteel niet goed van de grond. De Nederlandse 
insectensector is met slechts 25 bedrijven en een omzet van slechts enkele miljoenen in vergelijking 
tot het mondiale gemiddelde erg klein (Brabantse Ontwikkelingsmaatschappij, 2016). In Nederland 
worden op dit moment 4 soorten insecten geconsumeerd: de meeltor larve (Tenebrio molitor), de 
piepschuimkever of buffaloworm (Alphitobius diaperinus), de Europese treksprinkhaan (Locusta 
migratoria) en de huiskrekel (Acheta domesticus) (persoonlijke communicatie Kreca, 2018). Er is 
veel onderzoek gedaan naar de aspecten van entomafagie, waaronder naar de nutritionele waardes en 
de milieu-impact. Echter is nog weinig van dit onderzoek toegespitst op Nederland. Bovendien zijn 
veel van de problemen en oplossingen die onderzocht zijn behandeld als disciplinaire vraagstukken, 
terwijl diverse aspecten betrokken zijn bij entomofagie en juist de verbanden tussen de disciplines 
onderzoekswaardig zijn. Een overzicht van verschillende barrières die nu nog in de weg staan voor 
een grootschalige duurzame implementatie van insecten in een Nederlands dieet ontbreekt nog. Om 
erachter te komen waarom insecten nog niet massaal gegeten worden in Nederland zal er naar 
mogelijke barrières tijdens de productie, verwerking en consumptie van insecten gekeken moeten 
worden. Al deze onderdelen zijn met elkaar verweven, waardoor een interdisciplinaire aanpak van dit 
probleem gewenst is. 

Daarom zal in dit verslag onderzocht worden welke barrières, van productie tot consumptie 
overwonnen moeten worden om insecten als een volwaardig en duurzaam component van het 
menselijke dieet op grote schaal in Nederland te kunnen realiseren. 

Voor de definitie van het begrip “duurzaamheid” wordt de definitie van de Verenigde Naties 
aangehouden: “De ontwikkeling die aansluit op de behoeften van het heden zonder het vermogen van 
toekomstige generaties om in hun eigen behoeften te voorzien in gevaar te brengen.” (UN, 1987) 

Om als duurzamer component in het menselijke dieet te fungeren dan vlees, zal de milieu-
impact van insecten kleiner moeten zijn. Dit kan worden uitgedrukt in uitstoot van broeikasgassen 
(e.g. CO2), een verminderde uitputting van zoetwaterbronnen en een vermindering van de effecten op 
ecosystemen, zoals een negatieve impact op de lokale biodiversiteit. Elke stap die een verminderde 
impact heeft op een van deze onderdelen wordt als meer duurzamere optie beschouwd.  

Gezien dit onderwerp dus informatie vanuit veel diverse disciplines vereist, dienen in dit 
onderzoek keuzes gemaakt te worden om de omvang van het onderzoek enigszins te beperken. 
Daarom is er gekozen om de analyse te richten op het proces van de meeltor (Tenebrio molitor) als 
voedingsmiddel.  

In Nederland zijn er verschillende soorten insecten toegestaan voor menselijke consumptie, 
waar de meeltor (Tenebrio molitor) er een van is. Dit insect wordt vooral in de eerste levensfase als 
larve gegeten en heet dan meelworm (BuRO, 2014). In 2012 werd er ongeveer 1500 kg meelwormen 
per jaar geproduceerd voor deze menselijke consumptie (BuRO, 2014). Door hun relatief korte 
levenscyclus (280-630 dagen, afhankelijk van omgevingsfactoren) zijn ze geschikt voor een 
grootschalige geïndustrialiseerde productie (Azzollini, Derossi & Severini, 2016). Er is al veelvuldig 
onderzoek gedaan naar dit insect. De meelworm wordt vaak als een van de meest veelbelovende 
soorten voor (menselijke) voedselproductie aangeduid (Azzollini, Derossi & Severini, 2016).  

Allereerst zijn de barrières op het gebied van de productie van T. molitor onderzocht. 
Vervolgens is de impact van de verwerkingsmethoden op de voedingswaarden en voedselveiligheid 
bestudeerd, waarna een stakeholderanalyse deze disciplinaire onderzoeksresultaten geïntegreerd heeft. 
In deze stakeholderanalyse zijn ook de barrières op het gebied van consumenten-attitudes verwerkt. 
                                                      
1 Het eten van insecten door de mens, voor meer definities, zie “Appendix A: Verklarende woordenlijst” 
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Om de attitudes van de Nederlanders ten aanzien van het eten van insecten in kaart te brengen, is er in 
dit onderzoek een vragenlijst afgenomen onder de Nederlandse bevolking. Hierbij is gekeken naar de 
kennis over en de meningen ten aanzien van het eten van verschillende soorten insecten en 
verschillende vormen van insecten als voedingsmiddel. Daarnaast is de relatie tussen diverse 
demografische factoren en de bereidheid om insecten te eten onderzocht. Dit onderzoek is een 
replicatie van Hartmann en haar collega’s (2015). Deze replicatie is uitgevoerd gezien een dusdanig 
onderzoek nog niet in Nederland is uitgevoerd.  

Op deze manier is er op vernieuwende en interdisciplinaire wijze inzicht verkregen in 
verschillende barrières die een rol spelen in de integratie van insecten in het Nederlandse dieet. 
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II. Methoden  
II.i Scope  
Om de complexiteit van de analyse van voedingswaarde en gevaarlijke componenten te beperken is 
gekozen om enkel de meelworm  te analyseren. Op deze manier geldt dit insect als een voorbeeld voor 
de insectenconsumptie als geheel, maar worden de effecten van verschillende insectensoort op de 
analyse niet meegenomen. Zo kan een simpele doch duidelijke vergelijking worden gemaakt. 
Om de meelworm een mogelijk component van het Nederlandse dieet te maken, is het nodig dat 
duidelijk wordt op welke manier het insect de hoogste voedingswaarde heeft en ook of het daarbij aan 
de opgestelde regels van voedselveiligheid van het NVWA voldoet. Echter zijn de verschillende 
stappen van de productie naar de verwerking van insecten onderling afhankelijk. Hoe een insect wordt 
geproduceerd heeft invloed op welke conserveringsstappen er ondernomen moeten worden, maar hoe 
het insect wordt verwerkt, heeft ook invloed op de conserveringsstappen. Daarnaast zijn sommige 
verwerkingsstappen, zoals koken, tegelijkertijd (in mindere mate) een conserveringsstap. Om toch 
inzicht te krijgen in de impact van verschillende processen wordt in sectie 2 van dit onderzoeksverslag 
een tweedeling gemaakt: de voedingswaarde en de gevaren voor de menselijke gezondheid van 
(componenten van) de meelworm worden apart bekeken. Zo kan vergeleken worden of de 
verwerkingsmethode voor de hoogste voedingswaarde overeenkomt met de verwerkingsmethode voor 
het veiligste product, maar ook of deze verwerkingsmethoden overeenkomen met wat de consument 
zou accepteren. 
 Een visualisatie van de verschillende processen die van invloed zijn op de analyse  van 
insecten is weergegeven in figuur 1. In dit onderzoek wordt dit schema, zoals eerder vermeld, 
toegepast op de analyse van de meelworm in Nederland. Het aspect van distributie is in dit onderzoek 
niet meegenomen in de analyse, om de scope van het onderzoek te beperken.  
 
 

 
Figuur 1: Schematisch productieproces van food and feed afkomstig van eetbare insecten (uit Rumpold & 

Schlüter, 2013). In dit onderzoek wordt op de delen ingesloten door de rode lijnen gefocust. 
 



 
 

9 

Het begrip ‘dieet’ zal worden onderbouwd met een biomedische visie op voeding, in het Engels 
completer verwoord als ‘nutrition’. Slechte voeding, ofwel ‘malnutrition’, kan (chronische) ziektes 
met zich meebrengen, door onvoldoende of overmatige inname van essentiële nutriënten (Mann & 
Stewart Truswell, 2002). Onderzoek in de moleculaire biologie en voedingsleer geven samen meer 
inzicht in wat nu een ‘gezond’ dieet is voor de mens. De essentiële nutriënten zijn door Mann & 
Stewart Truswell (2002) als volgt gedefinieerd: “(...) as chemical substances found in food that cannot 
be synthesized at all or in sufficient amounts in the body, and are necessary for life, growth and tissue 
repair. Water is the most important nutrient for survival.” (p. 2) 

Een overschot aan eiwitten levert volgens het WHO weinig kans op problemen op (2002). 
Desondanks is er toch een ‘veilige inname’ gesteld van 0,83 g eiwit per kg lichaamsgewicht (WHO 
2002: p. 243). Eiwitten zijn namelijk de bron voor essentiële aminozuren, waar een mens niet zonder 
kan.  

II.ii Empirisch onderzoek 
De internationale literatuur omtrent entomofagie vormt een startpunt voor het constateren van 
eventuele barrières in de opschaling van entomofagie in Nederland, maar is op zichzelf niet afdoende. 
De opschaling van entomofagie vindt namelijk plaats binnen een (Nederlandse) praktische context 
met verschillende betrokken partijen. Daarom is er in het empirisch deel van dit onderzoek allereerst 
een stakeholderanalyse uitgevoerd. Op deze manier kunnen alle belanghebbende partijen met 
betrekking tot deze opschaling in kaart worden gebracht. Zo kunnen eventuele barrières vanuit deze 
belanghebbenden geïdentificeerd worden. De gevonden barrières in literatuuronderzoek kunnen 
vervolgens met de barrières vanuit de belanghebbenden worden vergeleken. In deze 
stakeholderanalyse is de consument een belangrijke belanghebbende, omdat de vraag vanuit de 
consument van essentieel belang is om de opschaling van insecten als voedingsmiddel te kunnen 
realiseren (Van Huis et al 2013: 111). Gezien veel onderzoek naar de welwillendheid om insecten te 
eten niet gespecificeerd is op Nederland en de consument een belangrijke stakeholder is, wordt er 
naast literatuuronderzoek naar de attitudes ten aanzien van het eten van insecten ook een vragenlijst 
afgenomen om de attitudes van de Nederlandse bevolking tegenover het eten van insecten beter in 
kaart te brengen.  
 
II.ii.a Stakeholderanalyse 
Entomofagie is in Nederland nog geen normaliteit. Zo bleek de totale omzet van de Nederlandse 
insectenindustrie voor zowel menselijke als dierlijke consumptie in 2016 slechts 3 tot 7 miljoen euro 
te bedragen (Brabantse Ontwikkelingsmaatschappij 2016: 1). Hieruit valt op te maken dat insecten die 
bedoeld zijn voor consumptie voor veel Nederlanders nog een nieuw fenomeen is. Een 
stakeholderanalyse in het kader van de opschaling van entomofagie in Nederland heeft daarom baat 
bij een methodologie die hier rekening mee houdt.  Brugha & Varvasovszky (2000) ontwierpen de 
volgende stakeholderanalyse voor de implementatie van nieuwe projecten of producten. Deze bestaat 
uit de volgende stappen, die waar nodig aangepast zijn naar het doel van dit specifieke onderzoek: 
 

1) Het identificeren van de belangrijkste stakeholders met behulp van zowel wetenschappelijke, 
grijze, als niet-wetenschappelijke literatuur en internetbronnen.  

2) De collectie van data over de stakeholders. In dit onderzoek zal de data over de stakeholders 
verzameld worden aan de hand van literatuur en interviews met de geïdentificeerde 
stakeholders. Hiervoor is gekozen omdat het praktisch gezien erg lastig is om alle 
stakeholders bij elkaar te laten komen. Om te voorkomen dat belangrijke stakeholders niet in 
de analyse meegenomen worden, is gebruik gemaakt van het snowball-effect: geïdentificeerde 



 
 

10 

stakeholders worden gevraagd om zelf een lijst van relevante stakeholders samen te stellen, 
zodat eventuele stakeholders die niet uit de literatuurstudie zijn gekomen toch meegenomen 
kunnen worden in het onderzoek. 

3) Stakeholders met behulp van de verzamelde data analyseren en classificeren aan de hand van 
de eigenschappen in het voorbeeldschema in tabel 1: wijze van betrokkenheid bij het issue, 
belang bij het issue, invloed/macht, positie en impact van het issue op de actor. Gezien de 
beperkte omvang van dit onderzoek en de praktische haalbaarheid is gekozen om de 
geïdentificeerde stakeholders te classificeren aan de hand van hun betrokkenheid bij het issue, 
invloed en macht, en hun positie met betrekking tot het issue. Onder de categorie ‘macht en 
invloed’ wordt de mate waarin een stakeholder beschikt over hulpbronnen waarmee hij/zij het 
proces rondom het al dan niet realiseren van het issue kan beïnvloeden bedoeld.  
Hiervoor is gekozen omdat het belang bij het issue moeilijk objectief vast te stellen is middels 
literatuuronderzoek of interviews. Het subjectieve belang van de stakeholder kan daarentegen 
waarschijnlijk ook gevonden worden in de positie van een stakeholder met betrekking tot het 
issue. Daarnaast is het vaststellen van de invloed van het realiseren van het issue op de actor 
iets wat in de toekomst plaatsvindt. Daarom kan ook deze eigenschap niet eenduidig worden 
vastgesteld. In plaats van het categoriseren van de stakeholders aan de hand van deze 
categorieën is er op basis van de in het literatuuronderzoek gevonden informatie een aantal 
specifieke vragen opgesteld voor de verschillende stakeholders. Deze zijn terug te vinden in 
Appendix E. 

4) Het gebruiken van de verzamelde data ter verbetering van de implementatiestrategie (idem). 
Op basis van de barrières worden in dit onderzoek wel handvatten gegeven ter bevordering 
van de opschaling van entomofagie in Nederland, maar zal er geen implementatiestrategie 
opgesteld worden. Het onderzoek focust zich namelijk op het identificeren van barrières, 
waardoor het aandragen van een implementatiestrategie voor entomofagie in Nederland 
buiten de scope van dit onderzoek valt.  
 

Tabel 1: Stakeholder characteristics around the development of a comprehensive national alcohol policy uit 
Brugha & Varvasovszky (2000). 

 
 
II.ii.b Vragenlijst 
Gezien het overgrote deel van eerder onderzoek verricht is in het buitenland, is er in het empirisch 
deel van het onderzoek gekeken naar de attitudes van de Nederlandse bevolking met betrekking tot 
het eten van insecten. Het in kaart brengen van de opinie van de Nederlandse bevolking is gedaan aan 
de hand van een vragenlijst, die een aangepaste replicatie is van het onderzoek van Hartmann en haar 
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collega’s (2015). De aanpassingen die gemaakt zijn in deze vragenlijst zijn gebaseerd op resultaten 
die beschreven zijn in de inleiding en op basis van het gedane literatuuronderzoek, wat beschreven is 
in 3.5. Op basis van deze informatie is er gekozen voor inventarisatie van informatie met betrekking 
tot de meelworm, buffaloworm, krekel en sprinkhaan als er gekeken wordt naar de bereidwilligheid 
tot het eten van insecten. Als er gekeken wordt naar de werkelijke kennis in de vragenlijst, is er een 
vergelijking gemaakt tussen de meelworm, gezien dit het voedingsmiddel is dat gekozen is voor de 
scope van dit onderzoek, en naar de sprinkhaan, gezien gebleken is dat deze vaker gebruikt wordt dan 
de krekels die in het originele onderzoek van Hartmann en haar collega’s (2015) onderzocht werden 
(persoonlijke communicatie Kreca, 2018). Een link naar de gebruikte vragenlijst is weergegeven in 
Appendix C.  
  
II.ii.c Statistische analyse 
Gezien het empirisch onderzoek een replicatie is van het onderzoek van Hartmann en haar collega’s 
(2015), is ernaar gestreefd zoveel als mogelijk dezelfde statistische analyses uit te voeren. Gezien hier 
geen vergelijking gemaakt wordt tussen verschillende landen, zijn sommige analyses aangepast. 
Voordat de data is geanalyseerd, zijn participanten die niet de gehele vragenlijst voltooid hebben, uit 
de dataset verwijderd. Op basis van de huidige opstelling van de vragenlijst en doelgroep zijn er 
vervolgens drie verschillende analysemethoden gebruikt. Allereerst is de impact van gender, leeftijd, 
educatie, stedelijk dan wel niet stedelijk wonen, voedselneofobie en de nieuwsgierigheid naar nieuwe 
soorten voedsel op de welwillendheid om insecten te eten in kaart gebracht door middel van een 
multipele lineaire regressie. Dit is een directe replicatie van de analyse van Hartmann en haar 
collega’s (2015). Vervolgens is de preferentie naar een verwerkte vorm en naar een bepaald soort 
insect in kaart gebracht aan de hand van een mixed design repeated measures ANOVA, met twee 
factoren, namelijk verwerking (onverwerkt en verwerkt) en dier (krekel, sprinkhaan, meelworm en 
buffaloworm). Om te onderzoeken of de attitudes ten aanzien van de meelworm positiever zijn dan 
ten aanzien van de sprinkhanen, zijn de resultaten uit het derde deel van de vragenlijst vergeleken 
door middel van meerdere paired sample t-tests. 

II.iii Interdisciplinariteit 
Om erachter te komen waarom insecten nog niet massaal gegeten worden in Nederland is er gekeken 
naar mogelijke barrières tijdens de productie, verwerking en consumptie van insecten. Aparte 
onderdelen belichten is te kort door de bocht, gezien deze in de praktijk met elkaar verweven zijn. 
Allereerst is er gekeken naar de barrières tijdens de productie van de insecten, en de milieu impacten 
die de verschillende productiemethoden hebben (biologie). De verschillende verwerkingsprocessen 
hebben tevens invloed op de voedingswaarde en voedselveiligheid van de insecten (biomedische 
wetenschappen). Om entomofagie in Nederland te kunnen opschalen, zijn alle betrokken stakeholders 
geïdentificeerd. Daarbij is in kaart gebracht wat de huidige staat van deze stakeholders is ten opzichte 
van entomofagie en hoe deze stakeholders zich verhouden ten opzichte van de opschaling van 
entomofagie. Op basis daarvan zijn de eventuele barrières voor de opschaling van entomafogie in 
Nederland en de daarbij behorende stakeholders in kaart gebracht. Dit is onder andere gedaan door 
middel van een stakeholderanalyse (politicologie). In deze analyse heeft de consument speciale 
aandacht gekregen, gezien de vraag naar insecten vanuit de consument essentieel is voor de 
opschaling van entomofagie in Nederland (psychologie) (Van Huis et al., 2013: 111). Om de 
meningen van de Nederlandse consument beter in kaart te brengen, is er een empirisch onderzoek 
gedaan naar de attitudes van de Nederlandse consument ten aanzien van entomofagie. Dit onderzoek 
is gebaseerd op eerder onderzoek van Hartmann en haar collega’s (2015), aangezien eerder onderzoek 
vaak is toegepast op andere landen dan Nederland. De inzichten in de attitudes van consumenten uit 
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de vragenlijst rondom het eten van het soort insect en de gebruikte verwerkingsmethode, de 
ervaringen hiermee van andere stakeholders en de kennis uit gepubliceerd onderzoek over de 
(milieu)impact van verschillende verwerkingsmethodes, kunnen gecombineerd een uniek inzicht 
geven in de barrières van entomofagie in Nederland. Ook kan zo meer inzicht worden verkregen in de  
geprefereerde vorm van eetbare insecten en de (milieu)impact hiervan, zodat de standaard productie- 
en verwerkingsmethodes hierop kunnen worden geijkt.  

 In figuur 2 is deze integratie schematisch weergegeven, waarbij de common ground zich 
bevindt in het duurzaamheidsaspect van het consumeren van insecten, terwijl de optimale methode 
hiervoor nog onbekend is. De verschillende onderdelen van het onderzoek worden in de figuur 
gepresenteerd, evenals de de verbindende factor van de stakeholderanalyse als basis. Ook de rol van 
consument als stakeholder ontspringend uit deze basis en de hoofdthema’s waar de 
disciplines/onderdelen op inwerken in dit onderzoek blijken uit het figuur. Met deze opzet zijn 
wetenschappelijke inzichten uit de literatuur (secties 1 t/m 3.1) gecombineerd met praktijkervaringen 
van stakeholders binnen een politicologisch kader. 

Figuur 2 : Integratieschema van de verschillende disciplines en onderdelen van het onderzoek (eigen figuur).  
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III. Resultaten  
1. Productie voor menselijke consumptie 
Bij de productie van insecten zijn diverse aspecten van belang, zoals het voeren van de dieren, 
verwarmen van de ruimte, het controleren op ziektes, etc. Om de barrières te onderzoeken voor de een 
duurzame opschaling van de productie van de T. molitor zijn de volgende aspecten onderzocht; 
voedsel, medium, watergebruik, uitstoot broeikasgassen, mogelijke verspreiding plagen, invloed op 
het omliggende milieu en algemene vorm van het proces (handmatig of mechanisch). 
Het blijkt dat met name het voedingsaspect van de insecten zelf het belangrijkste onderdeel en 
daarmee de barrière blijkt te zijn voor de duurzame opschaling van insecten (EFSA, 2015; 
Dobermann et al., 2017). Het voedsel van de insecten, ook wel substraat genoemd, heeft het meeste 
effect op het klimaat (Halloran et al., 2016). Dit bepaalt voor een groot deel de uitstoot van fossiele 
brandstoffen, het watergebruik en de effecten op het omliggende milieu (Smetana et al., 2016). Ook 
blijkt de huidige productiemethode een belangrijk knelpunt te zijn (Dobermann et al., 2017). Voedsel 
en opschaling worden dus als de twee grootste knelpunten gezien. Vanwege de afbakening van dit 
onderzoek zullen dan ook enkel deze twee onderdelen uitgebreid behandeld worden.  

1.1 Kweekproces  
De meeltor behoort tot de orde van kevers, de Coloptera. Kevers zijn met 31% verreweg de meest 
gegeten vorm van insecten (Van Huis et al., 2013). Deze orde van insecten wordt zowel in het 
volwassen, als in het larvale stadium geconsumeerd. De meeltor hoeft voor de productie tot eetbaar 
product maar 1 stadium te doorlopen, namelijk van ei naar larve (in dit stadium wordt de larve van de 
meeltor ook wel “meelworm” genoemd). Voor meelwormen duurt het 8-10 weken om bij een 
temperatuur van 28-30 graden Celcius en 60% luchtvochtigheid tot ze tot oogstgrootte zijn gegroeid. 
(NVWA, 2014). De wormen verblijven hierbij in plastic bakken op hunhet substraat (persoonlijke 
communicatie Kreca, 2018).  

In tegenstelling tot de vrijwel geheel gemechaniseerde veeteelt blijkt het grootste deel van de 
insectenkweek nog handmatig te gebeuren. Hier moet men denken aan het voeden en verzamelen van 
de insecten, maar ook aan het schoonmaken van de bakken en het controleren op zieke individuen 
(Dobermann et al. 2017). Dit arbeidsintensieve proces zorgt ervoor dat de prijs van de insecten erg 
hoog ligt, ondanks dat de prijs van het voedsel laag gehouden wordt. Er zijn op dit moment slechts 
een paar bedrijven waarbij het proces geautomatiseerd is, maar deze ontwikkeling bevindt zich nog in 
de beginfase. Voor een duurzame opschaling zou ook de mechanisering van dit proces verder moeten 
worden ontwikkeld, om zo het proces op te schalen. Op deze manier kan er dan ook beter 
geconcurreerd worden met conventioneel vlees (Dobermann et al., 2017).  

1.2 Voeding 
Er is een aanzienlijk minder voedsel nodig om een bepaalde hoeveelheid insecten te produceren dan 
wanneer er eenzelfde hoeveelheid traditioneel vlees geproduceerd wordt. Voornamelijk de “Feed 
Conversion Efficiency” (FCE) is bij insecten een stuk lager dan die van het conventionele vee 
(koeien, varkens, kippen, etc.) (Halloran et al., 2016). Dit komt doordat insecten in tegenstelling tot 
traditioneel vee poikilotherm (koudbloedig) zijn, waardoor er geen energie verloren gaat aan het op 
temperatuur houden van het lichaam. Insecten hebben zo twaalf maal minder voedsel dan runderen en 
tweemaal minder voedsel dan varkens en kippen nodig. Het soort voedsel dat gebruikt wordt om de 
insecten te voeden, is van grote invloed op de totale milieu-impact van de productie van insecten 
(Halloran et al., 2016; Van Huis et al., 2013).  
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Voor het voeden van T. molitor blijken verschillende soorten voedsel te worden gebruikt. 
Volgens de NVWA worden meelwormen in Nederland gevoed met zemelen, een granenmix of 
gemalen kippenvoer, wat meestal aangevuld wordt met wortel, aardappel en water (NVWA, 2014). 
Uit navraag bij insectenkweker Kreca blijkt dat de T. molitor op een mix van verschillende granen 
wordt gekweekt (persoonlijke communicatie Kreca, 2018). Ooninx en de Boer (2012) hebben 
onderzoek gedaan bij insectenkweker Van de Ven Insectenkwekerij in Deurne, Nederland. Daar 
krijgen meelwormen wortels, bijproducten van wortels en gemixte granen te eten. Over de precieze 
samenstelling van deze graanmix worden door Van de Ven en Kreca geen uitspraken gedaan omwille 
het bedrijfsgeheim en de mogelijke concurrentie. Volgens Smetana et al. (2015) bestaat deze 
granenmix uit onder andere rogge, tarwe en gerst. Door wortels toe te voegen aan het dieet van de 
meelwormen neemt de tijd om de meelworm tot oogstgrootte te ontwikkelen af, doordat het droge 
voedsel, zoals de granenmix, beter wordt opgenomen (Oonincx et al, 2015). 

Graanproducten lijken dus de meest gebruikte voedselbron voor de kweek van T. molitor, 
vanwege de hoge voedingswaarde en omdat de mix zowel veel eiwitten als vetten bevat (Ooninx et 
al., 2015). T. molitor staat er echter ook om bekend dat zij organisch afval, ondanks dat dit van een 
lagere kwaliteit is (minder eiwitten, minder vetten), zeer efficiënt om kunnen zetten (EFSA, 2015; 
Van Huis et al. 2013). Het vervangen van onder andere de granenmix door organisch afval heeft twee 
voordelen. Enerzijds verduurzaamt de teelt door gebruik te maken van afvalstromen. Gekeken naar 
onder andere de uitputting van fossiele brandstoffen, de beschikbaarheid van zoet water en de effecten 
op ecosystemen, heeft het voeden van insecten op afval minstens een twee tot vijf maal zo kleine 
impact, dan wanneer deze insecten op granen worden gevoed (Smetana et al., 2016). 

Toch wordt deze mogelijkheid tot verduurzaming nog lang niet altijd toegepast. Dit is aan 
meerdere factoren te wijten. Zo zeggen Doberman en haar collega’s (2017) hierover het volgende:  
 

Utilising bio‐waste sources, particularly food waste, has been lauded as the ideal for insect 
farming. However, aside from one trial (Lundy & Parrella 2015), research to date on bio‐
waste feed sources for commonly consumed edible insects has used small colony sizes, not 
reflective of mass‐rearing practices (e.g. Oonincx 2015).  

 
Ondanks dat onderzoek naar de risico’s nog niet volledig is, wordt er door een deel van de 
insectenkwekers al wel organisch afval gebruikt als voeding voor de insecten, bijvoorbeeld  door een 
deel van de leden van de belangenorganisatie IPIFF2 (EFSA, 2015). Het is onbekend welk deel van 
het dieet van de insecten uit organisch afval bestaat en welke insecten waar op worden gevoed. Waar 
wel duidelijkheid over bestaat is dat dit enkel over pre-consumer afval gaat. Dit komt door de huidige 
wetgeving. Volgens verordening 1069/2009 van de Europese Commissie vallen insecten onder de 
categorie “gekweekte dieren”. Hierdoor is het verboden ze te voeden op substraten als mest, post-
consumer afval (organisch afval afkomstig van consumenten zelf) en afval van vlees en vis (EFSA, 
2015). Volgens deze verordening is het enkel toegestaan insecten met traceerbaar voedsel, 
voedselresten waarvan de afkomst en verwerking bekend is, te voeden. Dit wordt ook wel pre-
consumer afval genoemd. Hieronder vallen bijproducten van voedingsmiddelenindustrie, bijvoorbeeld 
misvormde producten, productieoverschotten, voedingsmiddelen die over de datum zijn, mits deze 
van niet-dierlijke oorsprong zijn en allemaal geproduceerd zijn in overeenstemming met de 
voedselwetgeving van de EU (EFSA, 2015). Uit onderzoek van Smetana et al. (2016) blijkt juist post-
consumer afval potentie te hebben, doordat gebruik voor insecten een positiever effect op het milieu 
                                                      
2 IPIFF, ofwel “International Platform of Insects for Food and Feed”, is een Europese organisatie die de 
belangen van insectenproducenten behartigt. Zie ook 3.4.2. 
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heeft dan de huidige verwerkingsmethoden (Smetana et al., 2016).  Pre-consumer afval reduceert de 
huidige effecten met zeker twee maal (Smetana et al., 2016). Zowel pre- als post-consumer afval zijn 
dus duurzamer dan het huidige voedsel voor de insecten, waarbij post-consumer afval de meeste 
kansen biedt.  

Volgens Van Huis et al. (2013) is het gebruik van post-consumer afval nog verboden, omdat 
de risico’s van pathogenen, veroorzaakt door dit organische afval als voedsel, nog steeds worden 
onderzocht. Bij post-consumer afval weet men niet wat er met het voedsel is gebeurd, waardoor er 
kans is op verspreiding van ziektes veroorzaakt door bacteriën, schimmels en virussen (EFSA, 2015), 
maar ook bij pre-consumer afval zijn bestaat de mogelijkheid tot besmetting nog.  

De bodem waarop de insecten zijn gegroeid (substraat) heeft de grootste impact op het 
vóórkomen en toenemen van contaminanten in insectenproducten, in relatie tot de insectensoort 
(EFSA, 2015). Verder zijn soort, levensfase tijdens de oogst, productiemethoden en 
verwerkingsmethoden van invloed op de verontreinigingen in insecten (EFSA, 2015).  Door de bodem 
zuiver en schoon te houden kunnen de meeste chemische verontreinigingen voorkomen worden. 
Bioaccumulatie vindt minder plaats bij soorten met een korte levenscyclus, zoals T. molitor, dan met 
een langere levenscyclus. Er is nog weinig bekend over bioaccumulatie, maar een accumulatie van 
zware metalen, vooral arsenicum, lijkt vooralsnog het gevaarlijkst te zijn in meelwormen (Van der 
Fels-Klerx et al., 2018). In resultatensectie 2.2 zal verder op de mogelijke gevaren en contaminatie die 
bij de verwerking van de insecten ontstaan ingegaan worden. 
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Tabel 2: Smaak van verschillende eetbare insectensoorten 
(uit: Kourimská & Adámková, 2016) 

 

 

Edible insect Taste and flavour 

ants, termites sweet, almost nutty 

larvae of darkling beetles wholemeal bread 

larvae of wood-destroying beetles fatty brisket with skin 

dragonfly larvae and other aequatic insects fish 

cockroaches  mushrooms 

striped shield bugs apples  

wasps pine seeds 

caterpillars of smoky wainscots raw corn 

mealybugs  fried potatoes 

eggs of water boatman  caviar  

caterpillars of erebid moths herring  

2. Verwerking voor menselijke consumptie 
2.1 Voedingswaarde  
2.1.1 Vergelijking van onbewerkt insectenvlees met conventioneel vlees 
In Nederland bestond in 2016 per hoofd van de bevolking ongeveer de helft van de vleesconsumptie 
uit varkensvlees, gevolgd door een derde pluimveevlees en een vijfde rundvlees (Terluin, Verhoog, 
Dagevos, Van Horne & Hoste, 2017). Om een nutritionele vergelijking te kunnen maken met 
insecten, ofwel als (nieuw) toegevoegd onderdeel van het Nederlandse dieet, ofwel als substituerend 
onderdeel van conventioneel vlees, is in tabel 3 een overzicht van de belangrijkste componenten 
gegeven van verschillende soorten vlees, gebaseerd op de Nederlandse consumptie per hoofd van de 
bevolking in 2016, en insecten. Hierin zijn de waarden opgenomen van onbewerkt (insecten)vlees, 
oftewel rauw vlees. Voor de waardes van de meelworm larve hebben Nowak et al. (2016) gebruik 
gemaakt van een database waarin de gevonden voedingswaarden van verschillende artikelen zijn 
samengevoegd, waarvan alle insecten rauw en gekweekt (niet gevangen uit de natuur) waren. Omdat 
deze insecten verschillen in afkomst en verwerking en alle waardes zijn omgerekend tot een eetbare 
portie (EP) van 100 gram nat gewicht, kunnen de waardes in tabel 3 voor de meelworm als gemiddeld 
worden opgevat. 
         Uit tabel 3 wordt duidelijk dat de meelworm qua voedingswaarde goed te vergelijken is met 
rundvlees, zoals rundergehakt of rundvlees met minder dan 5 gram vet. Zielińska, Karaś & Baraniak 
(2018) maakten duidelijk dat insecten een goede bron van verschillende micronutriënten zijn, zoals 
mineralen (ijzer, koper, zink, magnesium, selenium) en vitamines (B2, B5, biotine en foliumzuur). 
Om insectenvlees als een vervanger voor conventioneel vlees te presenteren, is het belangrijk om een 
vergelijking te maken tussen de vitamine B12 gehaltes, gezien uit eerder onderzoek is gebleken dat 
een dieet zonder vlees een B12-tekort kan veroorzaken (Rizzo et al., 2016). De meelworm heeft 
ongeveer zes keer zo weinig vitamine B12 als rundvlees en ongeveer twee keer zo weinig of evenveel 
als respectievelijk varkens- of kippenvlees. Op dit gebied kunnen meelwormen dus niet volledig als 
vleesvervanger gepresenteerd worden en vergroot de consumptie de kans op nutritionele B12 
tekorten, wanneer de rest van het dieet niet hiervoor compenseert, om de dagelijkse dosis van 4.5 
µg/dag (EFSA, 2015) te bereiken.        
         De in tabel 3 gebruikte waarden hebben betrekking op rauwe meelwormen. Echter worden 
insecten in de meeste gevallen verwerkt en daarmee bewerkt, voordat ze in of als een product op de 
markt komen. De impact hiervan op de voedingswaarde van de meelworm zal hierna besproken 
worden. 
 
2.1.2 Impact van verschillende 
verwerkingsprocessen 
In de meeste landen worden insecten 
direct gegeten nadat ze gevangen zijn, 
maar omdat men de sensorische 
kwaliteit (geur, kleur, smaak, structuur 
etc.) van het insect wil veranderen, 
worden er ook verschillende 
verwerkingsprocessen gebruikt 
(Kourimská & Adámková, 2016). 
Voorbeelden hiervan zijn koken, 
bakken, frituren of drogen. De smaak 
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Tabel 3 : Gemiddelde voedingswaarde per 100g eetbare portie (EP) van (verschillend verwerkte) meelworm larve (T. molitor) en gemiddelde waardes van rauwe, 
conventionele vleessoorten in Nederland, gebaseerd op de consumptie per hoofd van de bevolking. Bronnen: 1= NEVO, RIVM, Bilthoven; 2= Nowak et al., 2016 
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Tabel 4: Vergelijking van de voedingswaarde van de meelworm larve (T. molitor) na verschillende verwerkingsprocessen. Eiwitkwaliteit gemeten in de essential amino acid 
index (EAAI), essentiële aminozuren (EA). 1 = L.Yi et al. (2013); 2 = Azzollini, Derossi & Severini (2016); 3 = Caparros Megido et al. (2018) 

a = op basis van levend/nat gewicht; * = even veel zuiver eiwit als conventioneel vlees; ** = hoger dan dagelijkse hoeveelheid eiwit voor een volwassene; *** = afgeleid van beschreven % hoeveelheid droge stof
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van insecten is erg verschillend (zie tabel 2) en wordt vooral beïnvloed door de feromonen op het 
oppervlak, het milieu waarin ze zijn opgegroeid en hun voedsel. Zonder pantser zijn de insecten 
vrijwel smaakloos, maar tijdens het kookproces nemen ze de smaak aan van de toegevoegde 
ingrediënten (Kourimská & Adámková, 2016). Het verwijderen van het pantser zorgt tevens voor een 
betere digestie door de mens. De meelworm heeft geen pantser en is daarom vrijwel smaakloos en 
goed te verteren.  
In de meeste gevallen worden de insecten eerst gedood voordat er verdere processen plaatsvinden. Dit 
gebeurt veelal door de dieren eerst minimaal 24 uur uit te hongeren en dan levend in kokend heet 
water te doen (Kourimská & Adámková, 2016).      
         Echter kunnen deze verwerkingsprocessen richting een smaakvol(ler) product de nutritionele 
waarde beïnvloeden. In tabel 4 is een overzicht weergegeven van de nutritionele waarde van de 
meelworm na verschillende bekende verwerkingsprocessen. Op basis van deze tabel kan een 
inschatting gemaakt worden welke verwerkingsprocessen de voedingswaarde van de meelworm het 
minste aantasten, om zo een goede afweging te maken richting een gestandaardiseerd proces.        
         Over de impact van verschillende verwerkingsprocessen op de hoeveelheid en samenstelling 
van vitamines in de meelworm is nog weinig bekend. Wel hebben Lenaerts, Van Der Borght, Callens 
& Van Campenhout (2018) aangetoond dat een behandeling met microgolven, als alternatief voor het 
kostbare proces van vriesdrogen, in een sterke vermindering in de hoeveelheid vitamine B12 
resulteerde. 

Verder vonden Melis et al. (2018) dat een korte behandeling bij hoge temperatuur het 
geschiktst is om de kwaliteit van de samenstelling van  meelwormen zo min mogelijk aan te tasten.          
  
         Ondanks dat de EFSA al een overzicht van de hygiënische en toxicologische risico’s heeft 
gepubliceerd in 2015, is het nodig om meer onderzoek te doen naar de compositie en nutriënten in 
eetbare insecten om ze volledig te kunnen legaliseren in de EU (Kouřimska & Adámková, 2016). Als 
meelwormen gebruikt worden als vleesvervanger en behandeld zijn met microgolven, zal het vitamine 
B12 gehalte nog lager liggen ten opzichte van conventioneel vlees. Uit tabel 4 is verder te concluderen 
dat frituren een sterke vermindering in eiwitgehalte oplevert, maar de hoeveelheid vet laat toenemen – 
waarschijnlijk door de gebruikte olie. Vriesdrogen laat echter de hoeveelheid vet afnemen, net zoals 
bakken. Bakken in de oven zorgt verder voor een lichte afname in eiwitpercentage. Op basis van deze 
vergelijking zorgt het koken van meelwormen voor de minste verandering in voedingswaarde. 

2.2 Gevaren voor de menselijke gezondheid 
2.2.1 Overzicht van gevaarlijke componenten in insecten 
Het verzekeren van de veiligheid van voedsel is van groot belang wanneer het “nieuwe” producten 
betreft (zie ook 3.1.1). Van Huis (2016) noemt vier groepen risicofactoren met betrekking tot eetbare 
insecten: 1) toxiciteit van het insect zelf; 2) opgenomen toxische stoffen of menselijke pathogenen uit 
de omgeving tijdens de levenscyclus; 3) bederf van het insect na het oogsten; 4) allergische reacties bij 
consumenten. De eerste categorie is niet van toepassing op de meelworm. 

Besmetting met toxische stoffen of pathogenen is echter een meermaals gedocumenteerd 
probleem en behoort tot de productie (zie 1.2). Het belang van de omgeving wordt duidelijk uit de 
mogelijkheid tot introductie van sporenvormende bacteriën in een insect na (langdurig) contact met 
een bepaalde bodem, zoals tijdens een natuurlijk droogproces (Van Huis, 2016). 

Een klassiek pathogeen, ook gevonden in insecten, is de Bacillus cereus (Grabowski & Klein, 
2017), een wijdverspreide bacterie die onder andere in eiwitrijk voedsel voorkomt en vooral bekend 
staat als mogelijke veroorzaker van een voedselvergiftiging (Voedingscentrum, z.d.). De bacterie 
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groeit langzaam bij een koelkasttemperatuur van 4°C, iets sneller bij 7°C, is erg hittegevoelig en gaat 
pas dood bij 75°C. Ook haar bacteriële sporen kunnen verhittingsstappen overleven. 

Hoe gevaarlijk de meelworm is om te eten is dus enerzijds afhankelijk van de productie, maar 
ook de verwerking is van belang, omdat dit tevens voor  veranderingen in de voedselveiligheid kan 
zorgen (Van der Fels-Klerx et al., 2018). 
 
2.2.2 Impact van verschillende verwerkingsprocessen op de gevaarlijke componenten van de 
meelworm 
Om de houdbaarheid van insecten zo lang mogelijk te kunnen garanderen en omdat er gevaarlijke 
componenten voor de mens in de insecten aanwezig kunnen zijn, is het nodig om bepaalde 
conserveringsprocessen uit te voeren. De in 2.1.2 aangehaalde verwerkingsprocessen kunnen hiervoor 
worden gebruikt, maar kunnen ook een ongewenste impact hebben op de voedselveiligheid. 
Kourimská & Adámková (2016) noemen dat een ‘culinary treatment’ ook een risicofactor kan zijn bij 
het eten van insecten. Het belangrijkste is dat de aanwezige bacteriën en micro-organismen (zie 2.2.1) 
worden gedood of geïnactiveerd, waardoor die zich niet kunnen ontwikkelen nadat het product 
verwerkt is. Caparros Megido et al. (2017) toonden namelijk aan dat alle onbewerkte meelworm 
samples de toegestane limiet overschreden van totale aerobe hoeveelheid microben voor vers gehakt 
(6.7 log cfu/g). 

Meerdere onderzoeken benadrukken het belang van de ontwikkeling van een insectspecifieke 
richtlijn voor de verwerking en conservering (Caparros Megido et al., 2017; Van Huis, 2016; 
Dobermann, Swift & Field, 2017), aangezien die nog niet bestaat. Van Huis (2016) benadrukt dan ook 
het belang van de hygiëne tijdens de productie en verwerking van insecten en van een insectspecifieke 
Hazard Analysis and Critical Control Points System (HACCP) als een benadering die insectenkwekers 
kunnen gebruiken om biologische, fysieke en chemische besmetting te beperken. De insectensoort en 
de verwerkingsmethode beïnvloeden tevens de mate waarin de insecten voldoen aan de criteria van 
proceshygiëne (Grabowski & Klein, 2017). Veelgebruikte conserveringsprocessen die zijn 
geïnventariseerd zijn: koken, blancheren en wassen. Om de impact van verschillende 
verwerkingstechnieken op de gevaarlijke componenten in de meelworm te onderzoeken, is in tabel 5 
een beginnend overzicht hiervan gegeven. 

Het al dan niet vermalen van insecten heeft een grote invloed op de mate van contaminatie: bij 
verpulvering komen de micro-organismen uit de ingewanden vrij, waardoor er een grotere kans is op 
besmetting en groei van microben (Van der Fels-Klerx et al., 2018; Klunder et al., 2012; Dobermann, 
Swift & Field, 2017). 

De microbiologische content van verse, bewerkte en bewaarde meelwormen (T. molitor) en 
huiskrekels (A. domesticus) zijn door Klunder et al. (2012) onderzocht. Hieruit bleek dat een korte 
verhittingsstap (5 minuten blancheren) voldoende was om het aantal Enterobacteriaceae significant te 
elimineren tot onder de toegestane grens. Ook is dit een van de weinige onderzoeken waarin is 
gekeken naar de beste houdbaarheidsprocessen. Hierin is nog verder onderzoek nodig  (Dobermann, et 
al., 2017), maar dit gaat de scope van dit onderzoek te buiten. 

Echter, hoeveel en welke soort conserveringsprocessen er nodig zijn, is sterk afhankelijk van 
de insectensoort en verdere verwerking van het insect. Meerdere onderzoeken wijzen namelijk op de 
onderlinge afhankelijkheid van de verwerking, de soort, het substraat en de voeding (Dobermann et 
al., 2017; Grabowski & Klein, 2017; Klunder et al., 2012; Van der Fels-Klerx et al., 2018), waardoor 
voor het vinden van een vaste richtlijn voor voedselveiligheid nog veel onderzoek nodig is. Over de 
invloed van verwerkingsprocessen op de aanwezigheid van pathogenen en virussen is nog weinig 
gedocumenteerd. 
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Uit het voorgaande blijkt dat bij het vermalen van het insect de hoeveelheid bacteriële 
activiteit toeneemt. De veiligste vorm van het eten van de meelworm zou neerkomen op een gekookt, 
geheel insect, aangezien tabel 5 uitwijst dat er dan de grootste afname in totale microbiële activiteit, 
sporevormende bacteriën en Enterobacteriaceae heeft plaatsgevonden. Verder blijkt dat een indirecte, 
beperkte penetratie van 10 minuten met koude plasma zeer effectief werkt op de vermindering van de 
microbiële activiteit aan het oppervlak van de meelworm. Rumpold et al. (2014) raden een combinatie 
van indirecte plasma en een thermische behandeling van 90°C, om zowel de totale microbiële 
activiteit als die aan de oppervlakte aanzienlijk te verminderen.       

Een verhittingsstap heeft voldoende impact om het aantal bacteriën te verminderen tot onder 
de toegestane grens. Echter wordt de kans op de verspreiding van een antibioticaresistente bacterie 
hiermee wel vergroot, aangezien antibioticaresistentie genen al vaker werden gevonden in thermisch 
verwerkt voedsel, waardoor gekookte insecten mogelijk een reservoir van kunnen vormen van deze 
genen (Osimani et al., 2017). Dit kan een gevaar vormen wanneer in de toekomst alle insecten aan een 
thermische verwerkingsstap worden blootgesteld. De in tabel 5 beschreven methode van 
decontaminatie met koude plasma zou een oplossing kunnen vormen voor het oppervlak van de 
bacterie, waarbij een hoog hydrostatische druk zou kunnen bijdragen aan een vermindering in totale 
microbiële activiteit. 

Meerdere onderzoeken benadrukken dat de (thermo)resistentie van bacteriële (endo)sporen na 
verschillende verwerkingsmethodes een gevaar zijn voor de voedselveiligheid van insecten. Hier moet 
onderzoek naar de impact van verwerkingsmethodes en regelgeving zich op focussen (Caparros 
Megido et al., 2017; Klunder et al., 2012; Vandeweyer et al., 2017). Blancheren, koken of 
microgolven werken namelijk wel pasteuriserend, maar niet of nauwelijks voor sporen. 

Aangezien ook B. cereus(-sporen) erg hittebestendig zijn, zullen ze verschillende 
pasteuriserings- of sterilisatiestappen overleven, waardoor ze veel voorkomen in gedroogd voedsel 
(Jay et al., 2005, in Grabowski & Klein, 2017). In gedroogde meelwormen zullen dus 
hoogstwaarschijnlijk de verhittingsstappen onvoldoende decontaminerend werken, tenzij ze bij 75°C  
of hoger worden uitgevoerd. Echter, de denaturatie van eiwitten in voeding neemt toe richting 100°C 
en de gevolgen voor de voedingswaarde worden groter naarmate deze temperatuur langer wordt 
aangehouden en/of verder stijgt (persoonlijke communicatie S. Brul, 7 januari 2019). Er bestaat dus 
een kans dat de verhittingsstap de voedingswaarde aantast. Dit kan een belangrijke barrière vormen 
voor de opschaling van insectenconsumptie. Non-thermale verwerkingsmethodes, zoals high-pressure 
technieken, zouden hier een uitkomst voor kunnen bieden (persoonlijke communicatie S. Brul, 7 
januari 2019). 
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Tabel 5: Invloed van verschillende verwerkingsprocessen op gevaarlijke componenten in de gele meelworm larve (T.molitor). Gemeten in kolonievormende eenheden per 
gram (cfu/g). afn. = afname ten opzichte van vers, onverwerkt insect uit hetzelfde onderzoek. 
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1 = Rumpold et al. (2014); 2 = Klunder et al. (2012); 3 = Caparros Megido et al. (2017); 4 = Vandeweyer, Lenaerts, Callens & Van Campenhout (2017); 5 = Caparros 
Megido et al. (2018) 



 

3. Stakeholderanalyse 
In het onderstaande deel zijn de verschillende stakeholders geïnventariseerd door middel van 
empirisch onderzoek en gecombineerd met inzichten van bovenstaand literatuuronderzoek. Onderdeel 
3.5.1 tot en met 3.5.3 vormen hierop een uitzondering. Gedeelte 3.5.1 tot en met 3.5.3 vormen een 
literatuuronderzoek naar de verschillende attitudes van de consument, waarbij in 3.5.4 deze attitudes 
zijn onderzocht door middel van een vragenlijst. 

3.1 Nationale en Supranationale organisaties 
3.1.1 De Europese Unie 
Binnen de Europese Unie (hierna: EU) is er sinds 1993 sprake van een interne markt. Dat betekent dat 
de toelating tot de markt van nieuwe voedingsmiddelen wordt gereguleerd door de EU (Europese 
Commissie, 2018a). Toegang tot de markt wordt verkregen wanneer er aangetoond is dat het nieuwe 
voedingsmiddel veilig is (NVWA, 2018b). Deze procedure is alleen van toepassing op ‘novel food’ 
(EC, 2018c). De Europese Commissie (EC) heeft aangegeven dat zowel hele insecten als delen van 
insecten onder deze novel food-wetgeving vallen (EC, 2018b). De Novel Food Regulation is 
gebaseerd op 3 pijlers (EC, 2018c): 
 

1) De veiligheid van het voedsel voor de consument. 
2) Of het voedingsmiddel is voorzien van een correct label, ter voorkoming van misleiding van 

de consument. 
3) Indien het voedingsmiddel bedoeld is om een ander voedingsmiddel te vervangen mag het 

voedingsmiddel niet een verminderde voedingswaarde voor de consument tot gevolg hebben. 
 

Het verkrijgen van toegang tot de markt verloopt via een authorisatieprocedure. Als het 
voedingsmiddel of ingrediënt dat de ondernemer op de markt wil brengen al eerder de 
authorisatieprocedure van de Novel Food regulation heeft doorlopen en daarbij is goedgekeurd, staat 
het op Union List van Novel Foods, en verkrijgt het product automatisch toegang tot de markt (EC, 
2018d). Momenteel staan er vier insecten op deze lijst: Sprinkhanen, krekels, meelwormen en 
buffalowormen (persoonlijke communicatie Bugzz, 2018). Indien het insect niet op deze lijst staat, 
moet er een online applicatieformulier worden ingediend bij de EC. Wanneer de EC vermoedt dat het 
nieuwe voedingsmiddel een potentieel gevaar voor de menselijke gezondheid kan vormen, wordt er 
een aanvullend onderzoek naar het nieuwe voedingsmiddel uitgevoerd door de European Food Safety 
Authority (hierna ESFA genoemd). Wanneer het door de EC ingediende implementatievoorstel door 
een meerderheid van de Standing Committee on Plants, Animals, Food and Feed is goedgekeurd, 
wordt het nieuwe product opgenomen in de Union List of Novel Foods en kan het legaal op de markt 
gebracht worden. Al met al duurt deze procedure zo’n 18 tot 24 maanden (EC, 2018d). 

3.1.2 De Nederlandse Voedsel-en Warenautoriteit (NVWA) 
De NVWA is onderdeel van het Ministerie voor Landbouw, Milieu en Voedselveiligheid, en bewaakt 
de veiligheid van Nederlandse consumentenproducten (NVWA, 2018a). Zij is in het geval van 
opschaling van de insectenproductie dus ook verantwoordelijk voor de voedselveiligheid van 
insecten. Om de voedselveiligheid te waarborgen heeft de NVWA in bepaalde sectoren het recht op 
het uitvoeren van bepaalde interventies. De bevoegdheden van de NVWA zijn wettelijk bepaald, 
verschillen per sector en variëren van het uitdelen van een simpele boete tot verdergaande 
maatregelen zoals het stilleggen van de productie of het sluiten van de onderneming (NVWA, 2018b). 
Nadat de NVWA in 2014 een advies heeft gepubliceerd van BuRO over de risico’s van geweekte 
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insecten voor humane consumptie, heeft de EFSA (2015) een onderzoek naar de voedselveiligheid en 
risico’s van insecten in voeding gepubliceerd. In het advies van BuRO wordt hiernaar verwezen en 
wordt geadviseerd om, ongeacht de uitkomst van het onderzoek van de EFSA, een hygiënecode op te 
stellen en de in het advies genoemde criteria aan te houden. Echter is de vorming van een algemeen 
geldende hygiënecode voor insecten voor humane consumptie anno 2018 nog niet gebeurd, ondanks 
dat het rapport van de EFSA (2015) alweer meer informatie biedt op dit gebied. Dit kan de opschaling 
in de weg staan, omdat Nederlandse insectenkwekers niet weten aan welke regels ze zich moeten 
houden. Veel producenten, verwerkers en verkopers houden daarom momenteel de veiligheidsregels 
voor kip aan (persoonlijke communicatie Bugzz, 2018). Dit betekent dat er momenteel weinig 
controle vanuit de overheid is over de voedselveiligheid van in Nederland geproduceerde insecten. 
Waarom de NVWA nog geen beleid omtrent insecten voor humane consumptie heeft gemaakt blijft 
onduidelijk; de NVWA is niet bereid mee te werken aan een interview.  

3.2 Kwekers, verwerkers en verkopers 
3.2.1 Nederlandse insectenkwekers-en verwerkers 
De Nederlandse insectenkwekers- en verkopers zullen in het geval van opschaling van entomofagie in 
Nederland hun productie flink moeten opschroeven. De groep Nederlandse insectenproducenten en -
verwerkers is namelijk klein ten opzichte van het mondiale gemiddelde  (Brabantse 
Ontwikkelingsmaatschappij, 2016). In 2016 waren er in totaal zo’n 25 bedrijven actief, die een totale 
omzet van tussen de 3 en 7 miljoen euro hadden voor zowel verkoop voor menselijke als dierlijke 
consumptie (Brabantse Ontwikkelingsmaatschappij 2016: 1). Vrijwel al deze partijen voeren alle 
stappen van het productie- en verwerkingsproces in eigen huis uit. Eén van grootste spelers is Kreca. 
Bij Kreca worden meelwormen, sprinkhanen, buffalowormen en krekels geproduceerd (persoonlijke 
communicatie Kreca 2018). Kreca is van oorsprong een bedrijf dat insecten kweekt voor het voederen 
van vee. Omdat mensen uit de buurt vroegen of Kreca niet ook insecten voor humane consumptie kon 
kweken zijn ze sinds 2007 ook bezig met productie voor de food-sector. (persoonlijke communicatie 
Kreca, 2018).   
 Kreca geeft aan dat de consumentenacceptatie, verwerkingsmethode en de wetgeving de 
grootste barrières zijn voor de opschaling van entomofagie in Nederland. De consumentenacceptatie 
is laag omdat Nederlanders enerzijds niet gewend zijn om insecten te eten en anderzijds de prijs te 
hoog ligt. Deze hoge prijs wordt veroorzaakt doordat een groot deel van het productieproces 
momenteel handmatig plaatsvindt, wat voor voor hoge arbeidskosten zorgt. Het automatiseren van het 
productieproces kan resulteren in een lagere prijs, waardoor insecten op prijsniveau kunnen 
concurreren met vlees. De gewenning aan de kant van de consument kan volgens Kreca het best 
bereikt worden door insecten niet in hun reguliere vorm aan te bieden aan de consument, maar ze te 
verwerken in producten. Op basis van de opschaling van bijvoorbeeld de garnaal is gebleken dat dit 
een succesvolle weg kan zijn naar de uiteindelijke acceptatie van het dier in zijn onverwerkte vorm. 
Wat betreft duurzaamheid probeert Kreca zoveel mogelijk ‘de cirkel te sluiten’, wat inhoudt dat zij de 
insecten kweken op restafvalstromen van bijvoorbeeld groente-en fruittelers. Dit lukt echter nog niet 
volledig (persoonlijke communicatie Kreca 2018). Dit initiatief bevindt zich nog in de 
ontwikkelingsfase. 
Ten slotte is de nationale en internationale wetgeving rondom de productie en het vermarkten van 
insecten niet volledig. Kreca heeft hoop dat de nieuwe Novel Food Law, waarvoor ze voor 1 januari 
2018 een aantal dossiers moesten indienen, in de toekomst tot meer duidelijkheid gaat leiden 
(persoonlijke communicatie Kreca, 2019).  
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3.3 Verkopers van insecten 
De verkopers hebben een belangrijke rol in de opschaling van entomofagie in Nederland. Zij beheren 
namelijk het afzetkanaal naar de consument. In deze sectie wordt er een onderscheid gemaakt tussen 
twee typen afzetkanalen, namelijk specialistische insectenverkopers en supermarkten. Hiervoor is 
gekozen omdat supermarkten verantwoordelijk zijn voor het merendeel van de afzet van 
voedingsmiddelen naar de consument. In 2013 bedroeg het maagaandeel van de Nederlandse 
supermarkt maar liefst 69,3 procent. Dit betekent dat 69,3 procent van de totale omzet van 
voedingsmiddelen besteed werd in een Nederlandse supermarkt (Vogels, 2015).  
 
3.3.1 De Nederlandse Supermarkten 
Het hoge maagaandeel van supermarkten maakt duidelijk dat supermarkten een belangrijke rol spelen 
in het realiseren van de opschaling van entomofagie in Nederland. Als de Nederlandse supermarkten 
geen insecten verkopen zal een groot deel van de Nederlandse consumenten niet blootgesteld worden 
aan de mogelijkheid om insecten als vervanger voor regulier vlees te kopen, wat de vraag naar 
insecten drukt. Bovendien kunnen supermarkten middels marketing de voor de opschaling nodige 
toename van consumentenvraag naar insecten (ook wel market pull genoemd) bij de consument 
creëren (Van Huis et al., 2013: 111). De mate waarin supermarkten dat daadwerkelijk doen verschilt 
per supermarkt. Albert Heijn en Jumbo hebben beiden gevriesdroogde meelwormen, buffalowormen 
en sprinkhanen in het assortiment (Albert Heijn, 2018; Jumbo, 2018). Daarnaast heeft Jumbo ook 
twee Bug Bars in het assortiment: repen waarin een klein percentage (ca. 5 procent) meel van insecten 
verwerkt zit (Jumbo, 2018).  In 2014 introduceerde Jumbo voor het eerst een vers product van 
insecten in het schap: een insectenburger (De Volkskrant, 2014). Deze burger maakt anno 2018 echter 
geen onderdeel meer uit van het assortiment (Jumbo, 2018). Overigens zijn Jumbo en Albert Heijn 
uitzonderingen op regel: Vomar Voordeelmarkt, Aldi, Dirk, Hoogvliet, Jan Linders en Plus hebben 
allen geen insecten voor humane consumptie in het assortiment (Vomar Voordeelmarkt, 2018; Aldi, 
2018; Dirk, 2018; Hoogvliet, 2018; Jan Linders, 2018; Plus, 2018). 
 Jan Linders zegt duurzaamheid wel belangrijk te vinden bij het samenstellen van hun 
assortiment, maar geeft aan dat vooral de wens van de klant leidend is bij het al dan niet opnemen van 
producten in het assortiment. Er wordt regelmatig een klantenpanel geconsulteerd. Zolang dit 
klantenpanel niet aangeeft behoefte te hebben aan insecten als vervangers van regulier vlees worden 
deze niet opgenomen in het assortiment (persoonlijke communicatie Jan Linders, 2018). In dit licht is 
het opmerkelijk dat Albert Heijn en Jumbo er wel voor hebben gekozen om insecten op te nemen in 
hun assortiment. Inzicht in hun beweegredenen kan potentiële handvatten bieden om de opname van 
insectenproducten in supermarkt assortimenten te stimuleren. Helaas waren beide supermarkten niet 
bereikbaar voor een interview.  
 
3.3.2 Huidige Nederlandse insectenverkopers  
Momenteel is er geen overzicht van de bedrijven die insecten verkopen- en hoeveel dit er zijn. Er is 
anno 2018 in ieder geval een aantal webshops zoals Delibugs en Tinyfoods dat online insecten 
verkoopt (Delibugs, 2018; Tinyfoods, 2018). Daarnaast richten bedrijven zoals Bugzz zich, door het 
bezoeken van festivals en door het organiseren van diners, meer op de Horeca: ze verkopen de 
insecten niet alleen, maar koken er ook mee (Bugzz, 2018). 
 Bugzz geeft aan dat ze vanuit hun ervaring met de verkoop van zowel verse als 
gevriesdroogde insecten aan de consument doet vermoeden dat de manier waarop insecten nu op de 
markt gebracht worden een probleem vormt voor de opschaling. Consumenten geven bij Bugzz aan 
verse insecten lekkerder te vinden dan gevriesdroogde insecten, terwijl de insecten voor humane 
consumptie in Nederland nu vrijwel altijd gevriesdroogd vermarkt worden. Volgens Bugzz is het voor 
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een succesvolle opschaling van entomofagie in Nederland noodzakelijk dat insecten een minstens 
even aantrekkelijke optie zijn als conventioneel vlees, omdat consumenten hier anders nooit voor 
zullen kiezen. Bugzz verwacht daarom dat het vermarkten van meer verse insecten een groei van de 
consumentenvraag naar insecten tot gevolg zal hebben (persoonlijke communicatie Bugzz, 2018).  

3.4 Belangenorganisaties insectenbranche 
3.4.1 Venik 
De Vereniging van Nederlandse Insectenkwekers (hierna Venik genoemd) is een Nederlandse 
organisatie die verschillende Nederlandse Insectenkwekers verenigt. De vereniging heeft 3 
speerpunten: het gezamenlijk vermarkten van insecten door de kwekers, het opschalen van 
entomofagie in zowel Nederland en het buitenland en het stimuleren van onderzoek en 
kennisuitwisseling met kennisinstellingen. De insecten die via Venik vermarkt worden zijn 
geproduceerd met oog op voedselveiligheid, kwaliteit en transparantie. Wat betreft het aanjagen van 
de opschaling van entomofagie in Nederland is het onduidelijk welke acties Venik precies heeft 
ondernomen: er staan slechts twee nieuwsberichten uit 2014 en 2017 online, en geen van beiden gaan 
over de opschaling van entomofagie (Venik, 2018). Venik is benaderd voor een interview, maar heeft 
geen gehoor gegeven aan dit verzoek. Dit is opmerkelijk, gezien het feit dat de Universiteit van 
Amsterdam een kennisinstelling is en Venik kennisuitwisseling met kennisinstellingen als één van 
haar belangrijkste bezigheden ziet. Gezien de beperkte activiteit op de website is het mogelijk dat de 
organisatie momenteel stilligt.  
 
3.4.2 Belangenorganisatie IPIFF 
Het International Platform for Insects for Food and Feed (hierna IPIFF genoemd) is een Europese 
organisatie en lobbygroep die de belangen van 46 insectenproducenten uit 15 EU-landen 
vertegenwoordigt door te lobbyen binnen de EU. Het IPIFF heeft drie missies: het promoten van het 
gebruik van insecten voor menselijke consumptie en als dierenvoer, het verder ontwikkelen van de 
sector door gelijke implementatie van goede voedselveiligheidseisen vanuit de EU in verschillende 
landen te realiseren en het communiceren van de voordelen van entomofagie naar een breder publiek.  
(IPIFF 2018).  

Het IPIFF loopt tijdens het promoten van de opschaling van entomofagie in Europa tegen 
verschillende barrières aan. Allereerst geeft de organisatie aan dat er sprake is van een culturele 
barrière. Bij veel consumenten roept het eten van insecten een bepaald weerzin op of wordt het 
geassocieerd met primitief gedrag. IPIFF ziet dit echter niet als onoverkomelijk probleem. Zo komt 
het eten van insecten de laatste jaren steeds meer onder de aandacht van het grote publiek en bieden 
trends rondom gezond en verantwoord consumeren kansen voor het vermarkten van insecten 
(persoonlijke communicatie IPIFF, 2019).  

Vanuit de EU is er bovendien welwillendheid om mee te werken aan de opschaling. Een 
probleem hierbij is echter wel dat het overtuigen van de Europese beleidsmakers tot het aanpassen of 
schrijven van nieuw beleid een solide wetenschappelijke basis vereist, die momenteel nog deels 
ontbreekt. Zo zijn veel zaken over de concrete milieu-impact van de grootschalige kweek van 
bepaalde insectensoorten nog onbekend. Dat maakt het aanpassen voor algemene Europese wetgeving 
rondom voedsel en voedselveiligheid voor insecten momenteel een moeilijke kwestie. Om de 
Europese wetgeving aan te passen op de productie en verkoop van insecten zullen de knowledge gaps 
geïdentificeerd en verder onderzocht moeten worden (persoonlijke communicatie IPIFF, 2019).  

Wat betreft de situatie van de insectenindustrie in Nederland specifiek meldt IPIFF dat, net 
zoals in andere landen, het competitief prijzen van de insecten een probleem is. Opschaling van 
entomofagie zou de kosten kunnen drukken, maar het is moeilijk om te zien hoe de opschaling zich 
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kan voltrekken als de prijzen zo hoog liggen. Wel geeft IPIFF aan dat de Nederlandse 
insectenindustrie het voordeel heeft dat de Nederlandse overheid zich tot nu toe erg bereidwillig heeft 
getoond om samen te werken met de sector. Daardoor heeft de Nederlandse insectenindustrie een 
competitief voordeel ten opzichte van insectensectoren van andere Europese landen (persoonlijke 
communicatie IPIFF, 2019).  

3.5 Consument 
3.5.1 Attitudes 
Voor het opschalen van insecten als voedingsmiddel lijken er een aantal psychologische barrières te 
zijn bij de consument. Allereerst blijkt er in het Westen de mening te heersen dat insecten vies, 
walgelijk en gevaarlijk zijn en dat ze gezien worden als een potentiële bedreiging (Looy, Dunkel, & 
Wood, 2013). Verder vinden mensen dat ze oneetbaar zijn, behalve in de meest vreselijke 
omstandigheden, wanneer geen ander alternatief beschikbaar is (Looy, Dunkel, & Wood, 2013). Voor 
het ontstaan van deze attitudes zijn meerdere verklaringen.  
  Allereerst zijn er door het steken en bijten van sommige insecten een hoop angsten en fobieën 
die gericht zijn op insecten. Uit de literatuur komt verder naar voren dat de overtuiging dat insecten 
eetbaar zijn een rationele kwestie zou zijn, die opgelost zou kunnen worden door educatie (Looy & 
Wood, 2006; Myers & Pettigrew, 2018). Echter blijken de attitudes ten opzichte van voedsel niet 
alleen een rationeel aspect te hebben, maar blijken de attitudes ook een emotionele en culturele 
dimensie te hebben (Looy, Dunkel, & Wood, 2013). 

De culturele component heeft betrekking tot de voedingskeuzes (Looy, Dunkel, & Wood, 
2013; Meyers & Pettigrew, 2018). Zo zijn keuzes in het eetpatroon een manier om je cultureel te 
onderscheiden van andere samenlevingen en de identiteit van de samenleving te versterken (Looy, 
Dunkel, & Wood, 2013).  
  De evolutionaire component blijkt ook invloed te hebben op de voedingsvoorkeur. Mensen 
willen zich psychologisch afscheiden van hun herinneringen aan ons dierlijk verleden (Looy, Dunkel, 
& Wood, 2013). Dat wij mensen zijn en geen dieren wordt gereflecteerd in ons eetpatroon. Hierdoor 
is er een “walging” ontstaan voor het eten van insecten. Deze associatie van het eten van insecten met 
dierlijkheid is in de Westerse wereld (onbewust) erg sterk (Looy, Dunkel, & Wood, 2013).  
  Tot slot draagt de ervaring van de consumptie ook bij aan de attitudes. Het waargenomen 
gevoel van de insecten in de mond en de aversieve texturen van de insecten worden als nadelig 
ervaren, waardoor insecten als voedsel genegeerd worden (Hartmann, Shi, Giusto & Siegrist, 2015). 

 
3.5.2 Interculturele attituden 
Zoals eerder genoemd lijkt er een cultureel aspect te zijn met betrekking tot het al dan niet eten van 
insecten. Bevestiging hiervoor wordt gevonden in diverse literatuur . Zo is het eten van insecten van 
belang in het dagelijkse dieet in delen van Afrika, Latijns-Amerika en Azië (Hartmann, Shi, Giusto & 
Siegrist, 2015). In een onderzoek naar het eten van insecten in China en Duitsland is naar voren 
gekomen dat insecten in China momenteel niet meer een onderdeel zijn in het dagelijkse dieet, maar 
dat het eten van insecten nog wel in het bewustzijn heerst, gezien het deel is van de culturele traditie 
(Hartmann, Shi, Giusto & Siegrist, 2015). In het onderzoek van Hartmann en haar collega’s (2015) 
kwam naar voren dat respondenten in China en Duitsland verschillen in hun welwillendheid om 
insecten te eten. De voorkeur voor bepaalde op insecten gebaseerde etenswaren varieert bovendien 
tussen Duitsland en China (Hartmann, Shi, Giusto & Siegrist, 2015). Hartmann en haar collega’s 
(2015) vonden in hun onderzoek dat de Duitse populatie een voorkeur had voor het eten van 
verwerkte insecten, bijvoorbeeld als de insecten verwerkt waren in drankjes en koekjes, terwijl er in 
de Chinese populatie geen duidelijke voorkeur voor een bepaald voedingsmiddel was. Hier komt dus 
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wederom het cross-culturele verschil met betrekking tot het eten van insecten naar voren. Om te 
kunnen onderzoeken of de opinies die bij de Duitse bevolking gevonden werden ook standhouden in 
Nederland, is in het huidige onderzoek de studie van Hartmann en haar collega’s (2015) gerepliceerd 
(zie sectie 2.2 en 3.5.4).   
  Een ander belangrijk resultaat dat naar voren kwam in de studie van Hartmann en haar 
collega’s (2015) is dat neofobie, de angst voor nieuwe dingen (waaronder dus nieuwe vormen van 
voedsel), van grote invloed is op de attitudes ten aanzien van entomofagie. Ook bleek dat eerdere 
ervaringen met het eten van insecten zorgde voor een hogere welwillendheid om nogmaals insecten te 
eten (Hartmann, Shi, Giusto & Siegrist, 2015). Dat ervaring met het ‘nieuwe’ invloed heeft op 
toekomstige keuzes, is niets nieuws. Op neuraal niveau worden op waarden gebaseerde beslissingen 
altijd deels beïnvloed door eerdere ervaringen (Rangel, Camerer & Montague, 2008). Tot slot bleek 
smaakervaring de meest sterke predictor voor de bereidwilligheid om insecten te eten (Hartmann, Shi, 
Giusto & Siegrist, 2015). Ook deze verschillende factoren worden ondervangen in de huidige 
replicatie van het onderzoek van Hartmann en haar collega’s (zie 3.5.4).  
  In een onderzoek naar de attitudes van Nederlanders en Thai bleek dat over het algemeen 
mensen wel bereid zijn insecten als voedingsmiddel te overwegen (Tan et al., 2015). Verder bleek uit 
het onderzoek van Tan en zijn collega’s (2015) dat Nederlandse participanten minder kennis hebben 
over de diverse mogelijkheden die er zijn met betrekking tot het eten van insecten. Een groot verschil 
werd gevonden tussen mensen die nog niet eerder insecten gegeten hadden. De Thaise participanten 
die nog nooit insecten hadden gegeten waren wel bewust van de mogelijkheden om insecten te eten, 
terwijl de Nederlandse participanten hier veel minder bewust van waren (Tan et al., 2015). Al met al 
lijkt er dus vooral veel onwetendheid te zijn onder de Nederlandse bevolking. Tan en zijn collega’s 
(2015) stellen dat eten plaatsvindt in een culturele context, waar de beschikbaarheid van het voedsel 
en de algemene ervaringen met het voedsel resulteren in vertrouwdheid met het product. 
 
3.5.3 Prospectief 
Al met al lijken er veel psychologische barrières te zijn met betrekking tot het eten van insecten. 
Echter lijken er ook oplossingen naar voren te komen die deze barrières zouden kunnen overwinnen. 
Uit literatuur is naar voren gekomen dat educatie geen mogelijke oplossing lijkt te zijn om het eten 
van insecten te stimuleren (Hartmann, Shi, Giusto & Siegrist, 2015). Wel lijkt er de laatste tijd steeds 
meer belangstelling te zijn voor eten en voeding (Looy, Dunkel, & Wood, 2013). Bovendien is er een 
groeiende interesse naar sustainable living (Meyers & Pettigrew, 2018; Looy, Dunkel, & Wood, 
2013). Dit kan stimulerend zijn, gezien het eten van insecten als een zeer nutriëntrijke en een meer 
duurzame voedingsbron gezien wordt (van Huis, 2013). 
         Hartmann en haar collega’s (2015) suggereren dat de focus van de promotie van insecten 
onder andere moet liggen op de smaakervaring. Verder adviseren zij dat de voedselindustrie zich moet 
focussen op verwerkte vormen van op insecten gebaseerd voedsel, gezien hierdoor de neofobische 
reactie op het voedsel verminderd wordt, en mensen dan eerder bereid zullen zijn de insecten te eten. 
Verder lieten Hartmann en haar collega’s (2015) weten dat het belangrijk is dat er vanuit overheden 
een bewijs van voedselveiligheid gegenereerd moet worden voor de insecten. 
         Over het algemeen lijkt het belangrijk dat er meer mogelijkheden gecreëerd moeten worden 
voor de Nederlandse bevolking om ervaring op te kunnen doen met het eten van insecten, gezien 
ervaring een belangrijke voorspeller is voor toekomstige keuzes (Hartmann, et al., 2015; Tan et al., 
2015). 

Specifieke oplossingsstrategieën kunnen verder gevonden worden in de communicatie. 
Verneau en zijn collega’s (2016) vonden dat communicatie over sociale dan wel individuele 
voordelen een significant effect hadden op de intentie om insecten te eten en dat bovendien, via de 
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intentie, deze berichten een significant effect hebben op het gedrag. Al met al geeft dit aan dat het 
communiceren van het sociale en individuele voordeel van het eten van insecten invloed kan hebben 
op het gedrag van de consument en dus het eten van insecten kan stimuleren (Verneau et al., 2016). 

 
3.5.4 Resultaten vragenlijst 
Om de attitudes ten aanzien van het eten van insecten in Nederland te kunnen identificeren, is er een 
replicatie uitgevoerd van de studie van Hartmann en haar collega’s (2015). Op basis van de resultaten 
van het onderzoek van Hartmann en haar collega’s (2015), zijn er een aantal verwachtingen gevormd 
met betrekking tot de resultaten van de replicatie. Allereerst wordt verwacht dat neofobie een 
belangrijke voorspeller is voor de bereidheid om insecten te eten. Verwacht wordt dat de 
Nederlanders de verwerkte vorm van insecten als voedingsmiddel zullen prefereren, gezien dit 
neofobie vermindert (Hartmann et al., 2015). Ervaring met het eten van insecten wordt daarnaast 
verwacht een belangrijke voorspeller te zijn voor de bereidheid om insecten te eten. Op basis van de 
resultaten van Tan en zijn collega’s (2015) wordt verwacht dat kennis met betrekking tot de 
nutritionele waarde laag is. Tot slot wordt verwacht dat mensen het eten van insecten over het 
algemeen beoordelen als primitief en exotisch (Looy, Dunkel, & Wood, 2013). 

In dit onderzoek hebben 259 participanten een online vragenlijst ingevuld over hun bereidheid 
om insecten te eten. Hiervan zijn 34 participanten uitgesloten voor de analyse op basis van het niet 
voltooien van de vragenlijst. De data van de overige 225 participanten is geanalyseerd aan de hand 
van een multipele lineaire regressie, een mixed design repeated measures ANCOVA en meerdere 
paired sampled t-tests. De gemiddelde leeftijd van de participanten was 37.8 jaar (SD: 17.17). Van de 
participanten waren er 55 mannen en 170 vrouwen.  
  Om te onderzoeken of leeftijd, geslacht, opleiding, het leven in een stedelijke dan wel niet 
stedelijke omgeving en neofobie invloed hebben op de bereidheid om insecten te eten, is er een 
multipele lineaire regressie uitgevoerd over deze factoren. De resultaten van deze analyse zijn 
weergegeven in onderstaande tabel 6. Uit de tabel komt naar voren dat geslacht, opleiding en neofobie 
significante voorspellers zijn voor de welwillendheid om insecten te eten (p= .028, .016 en p<.001, 
respectievelijk). Ook wordt duidelijk dat leeftijd geen significante voorspeller is voor de bereidheid 
om insecten te eten, evenals het leven in een stedelijk dan wel niet stedelijk gebied. 
 Om inzicht te krijgen in het exacte verschil in geslacht, opleiding en neofobie, zijn de 
descriptieve statistieken van deze variabelen weergegeven in Appendix D. In tabel 1 van Appendix D 
is te zien dat de bereidheid om insecten te eten hoger is voor mannen (1) dan voor vrouwen (0). 
Echter valt ook af te lezen dat er veel minder mannen deelgenomen hebben aan de vragenlijst, wat dit 
verschil zou kunnen verklaren. Uit tabel 2 en afbeelding 1 in Appendix D valt op te maken dat de 
bereidheid om insecten te eten per opleidingsniveau varieert, waarbij de groepen hoger opgeleiden 
(dichter naar 6) over het algemeen meer bereid zijn om insecten te eten. Echter kan hierbij opgemerkt 
worden dat de lagere opleidingsniveaus ondergerepresenteerd zijn, waardoor het verschil in de 
resultaten verklaard kan worden door het aantal participanten per cel. Uit tabel 3 van Appendix D 
komt naar voren dat hoe minder angstig mensen zijn om nieuwe soorten voedsel te proberen (dichter 
bij waarde 1), hoe meer bereid zij zullen zijn om voedsel te eten dat gebaseerd is op insecten. 
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Tabel 6: Multipele lineaire regressie om de invloed van verschillende factoren op de bereidheid om insecten 
te eten te onderzoeken. 

Linear Regression  
Coefficients 
Model  Unstandardized Standard 

Error 
Standardized t p 

1 (Intercept) 5.597 1.193  4.692 < .001 
 Hoe oud ben je? -0.013 0.011 -0.084 -1.173 0.242 
 Geslacht 0.921 0.416 0.146 2.213 0.028 
 Opleiding 0.384 0.158 0.167 2.433 0.016 
 Stedelijk/Niet-stedelijk -0.312 0.498 -0.044 -0.626 0.532 
 Op een schaal van 1 tot 10, 

in hoeverre ben je angstig 
om nieuwe soorten voedsel 
te proberen? 

-0.477 0.094 -0.337 -5.081 < .001 

  
Om te onderzoeken of mensen een voorkeur hebben voor het eten van verwerkte vormen van insecten 
ten opzichte van het eten van onverwerkte (gevriesdroogde) insecten en of dit verschilt per soort 
insect, is er een mixed design repeated measures ANCOVA uitgevoerd over twee factoren. De eerste 
factor is verwerking en betreft twee niveaus (verwerkt en onverwerkt). De tweede factor is diersoort, 
en betreft vier niveaus (krekel, sprinkhaan, buffalo worm en meelworm). Er is gecontroleerd voor 
eerdere ervaringen met het eten van insecten en voor de algemene bereidheid om insecten te eten als 
vleesvervanger. De resultaten van deze analyse zijn weergegeven in onderstaande tabel 7. In deze 
tabel is te zien dat er een significant hoofdeffect is van verwerking: F= 33.445, p< .001. In figuur 3 is 
af te lezen dat mensen liever de verwerkte variant dan de onverwerkte variant van het insect eten. Het 
verschil tussen de verwerkte en onverwerkte variant is bij elke insectensoort significant. Ten tweede 
komt uit de statistische analyse naar voren dat er een interactie effect is van verwerking en de 
algemene bereidheid om insecten te eten: F= 4.271, p= .040. Dit wil zeggen dat de algehele 
bereidheid om insecten te eten invloed heeft op de bereidheid om een bepaalde verwerkingsvorm van 
het insect te eten. Ook wordt er een significant hoofdeffect van het soort insect gevonden: F= 8.334, 
p< .001.  

Dit houdt in dat er een significant verschil is in de bereidheid om de diverse dieren te eten. In 
figuur 3 is te zien dat de bereidheid om de diverse insecten te eten in beide condities verschilt. Te zien 
is dat de voorkeur in de onverwerkte conditie uitgaat naar de krekel, waarna de sprinkhaan, buffalo 
worm en de meelworm volgen. Hierbij is het verschil tussen de bereidheid om de krekels te eten 
significant groter dan de bereidheid om de buffaloworm en de meelworm te eten. In de verwerkte 
conditie geven participanten aan nog steeds het liefst de krekel te eten. Deze bereidheid is significant 
hoger dan het eten van de buffaloworm. De bereidheid om de verwerkte buffaloworm te eten is 
significant hoger dan de meelworm en de bereidheid om de meelworm te eten significant hoger dan in 
het geval van de sprinkhaan. Uit de analyse komt ook een significant interactie effect van dier en 
verwerking naar voren: F= 8.785, p< .001. Ook dit is terug te vinden in figuur 3, gezien de stijging 
tussen de verwerkte en onverwerkte conditie, wat betreft de bereidheid om de verschillende insecten 
te eten, varieert tussen de verschillende insecten. Uit de literatuur kwam naar voren dat de ervaring 
met het eten van insecten een belangrijke factor is om de bereidheid om insecten te eten te stimuleren. 
In dit onderzoek wordt dan ook gevonden dat ervaring een significante covariaat is op de bereidheid 
om de diverse insecten te eten: F=17.25, p< .001. Ook de algemene bereidheid om insecten te eten is 
een sterk significante covariaat: F=272.94, p< .001, wat eveneens binnen de verwachtingen valt.   
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Tabel 7: Mixed design repeated measures ANCOVA om de effecten van verwerkingssoort en insectsoort te 
onderzoeken op de bereidheid om insecten te eten, waarbij gecontroleerd wordt voor ervaring en algemene 

bereidheid om insecten te eten. 
Repeated Measures ANOVA 
Within Subjects Effects  

   Sum of Squares df 
Mean 

Square 
F p 

verwerking  
 

222.257 
 

1 
 

222.257 
 
33.445 

 
< .001 

 
verwerking ✻ Ervaring   

16.810 
 

1 
 

16.810 
 

2.530 
 
0.113 

 
verwerking ✻ Ik zou insecten eten als vleesvervanger.   

28.382 
 

1 
 

28.382 
 

4.271 
 
0.040 

 
Residual  

 
1435.419 

 
216 

 
6.645 

     
Dier  

 
50.954 ᵃ 3 ᵃ 16.985 ᵃ 8.334 ᵃ < .001 a  

Dier ✻ Ervaring   
12.480 ᵃ 3 ᵃ 4.160 ᵃ 2.041 ᵃ 0.107 ᵃ 

Dier ✻ Ik zou insecten eten als vleesvervanger.   
2.523 ᵃ 3 ᵃ 0.841 ᵃ 0.413 ᵃ 0.744 ᵃ 

Residual  
 

1320.642 
 
648 

 
2.038 

     
verwerking ✻ Dier   

36.839 ᵃ 3 ᵃ 12.280 ᵃ 8.785 ᵃ < .001 a  

verwerking ✻ Dier ✻ Ervaring   
2.210 ᵃ 3 ᵃ 0.737 ᵃ 0.527 ᵃ 0.664 ᵃ 

verwerking ✻ Dier ✻ Ik zou insecten eten als 
vleesvervanger.   

5.821 ᵃ 3 ᵃ 1.940 ᵃ 1.388 ᵃ 0.245 ᵃ 

Residual  
 

905.752 
 
648 

 
1.398 

     
 Note.  Type III Sum of Squares  
ᵃ Mauchly's test of sphericity indicates that the assumption of sphericity is violated (p < .05).  
 
Between Subjects Effects  

   Sum of Squares df Mean Square F p 
Ervaring  

 
298.0 

 
1 

 
298.05 

 
17.25 

 
< .001 

 
Ik zou insecten eten als vleesvervanger.  

 
4715.0 

 
1 

 
4714.99 

 
272.94 

 
< .001 

 
Residual  

 
3731.3 

 
216 

 
17.27 

     
 Note.  Type III Sum of Squares  
 
Om ook in kaart te brengen in hoeverre mensen denken dat de meelworm een beter voedingsmiddel 
zou zijn dan de sprinkhaan en om te kijken wat de algemene kennis is ten aanzien van het eten van 
insecten, zijn er drie paired sample t-tests uitgevoerd over verschillende vragen die te maken hebben 
met de meelworm en de sprinkhaan als voedingsmiddel. De resultaten van deze t-tests zijn te vinden 
in onderstaande tabel 8. Als er gekeken wordt naar de nutritionele waarde, dan schatten mensen deze 
significant hoger voor de meelworm dan voor de sprinkhaan: t= 3.925, p< .001. Ook blijkt dat de 
participanten de meelworm significant minder exotisch en meer bekend ervaren dan de sprinkhaan: 
t=2.010, p= .046. Meelwormen worden door de participanten bovendien als minder primitief en meer 
beschaafd beschouwd. Echter is dit verschil niet significant: t= .843, p= .4. Gemiddeld schatten de 
participanten de nutritionele waarde van de meelworm en de sprinkhaan op respectievelijk 7.8 en 7.4 
op een schaal van 1 tot 10.  De gemiddelde waardes met betrekking tot het exotisch zijn van de 
meelworm en de sprinkhaan als voedingsmiddel waren 3.1 en 2.8, wat wil zeggen dat participanten 
het eten van beide insecten als exotisch zien. De gemiddelde waardes met betrekking tot het primitief 
zijn van het eten van meelwormen en sprinkhanen waren gemiddeld, 4.7 en 4.6.  
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Descriptives Plot 

 
Figuur 3: Bereidheid om verschillende soorten insecten te eten, verwerkt en onverwerkt. 

 
Tabel 8: Paired sample t-tests waarin de attituden ten aanzien van meelwormen en sprinkhanen als 

voedingsmiddel worden onderzocht. 
Paired Samples T-Test  

         t  df  p  
Wat denk je dat de nutritionele waarde van 
de meelwormen is?   

-  
 
Wat denk je dat de nutritionele waarde van 
sprinkhanen is?   

3.925  
 
224  

 
< .001  

 

Vind je de meelwormen als voedsel eruitzien 
als exotisch, of als bekend/vertrouwd?   

-  
 

Vind je dat de sprinkhanen als voedsel 
eruitzien als exotisch, of als 
bekend/vertrouwd?  

 
2.010  

 
224  

 
0.046  

 

Vind je het eten van meelwormen primitief 
of juist beschaafd?   

-  
 
Vind je het eten van sprinkhanen primitief of 
juist beschaafd?   

0.843  
 
224  

 
0.400  

 
 Note.  Student's t-test.  
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3.6 Categorisatie Stakeholders 
De verworven informatie uit 3.1 t/m 3.5 is samengevat in de stakeholderanalyse hieronder (tabel 9). 
 
Tabel 9: Stakeholderanalyse met als issue “De opschaling van entomofagie in Nederland”. 

Stakeholder Wijze van 
betrokkenheid 

Positie Macht en invloed 

De EU Verschaft toegang 
insecten tot de 
Europese markt. 

Pro-innovatie en nieuwe 
voedingsmiddelen, mits 
voedselveiligheid en 
nutritionele waarde voor de 
consument gewaarborgd 
blijven en het voedsel 
voorzien wordt van de juiste 
informatieverstrekking voor 
naar de consument. 

Beschikt over de 
bevoegdheid om insecten wel 
of niet toe te laten tot de 
Europese interne markt. 
Gezien het feit dat toelating 
van insecten tot de markt een 
noodzakelijke voorwaarde 
voor opschaling is, is de 
macht en invloed van de EU 
in deze kwestie hoog.  

NVWA Bewaakt de 
voedselveiligheid 
van de insecten voor 
humane consumptie. 

Heeft ondanks dat BuRo al in 
2015 adviseerde om een 
algemene hygiënecode voor 
insecten op te stellen dit tot 
op heden nog niet gedaan. Is 
verder niet benaderbaar voor 
een interview. 

Beschikt over de 
bevoegdheid om beleid op te 
stellen rondom de 
voedselveiligheid van 
insecten, hierop te 
controleren en eventueel 
sancties op te leggen met 
verstrekkende gevolgen. De 
macht en invloed van deze 
stakeholder wordt daarom 
geclassificeerd als 
middelhoog.  

De Nederlandse 
Insectenkwekers-en 
verwerkers  

Produceren en 
verwerken de 
insecten voor 
humane consumptie. 

Kreca (één van de grootste 
insectenkwerkers-en 
verwekers in Nederland) 
geeft aan dat 
consumentenacceptatie, de 
hoge prijs ten gevolge van 
het arbeidsintensieve 
productieproces en de 
onduidelijke wetgeving op 
Europees niveau de grootste 
barrières zijn voor de 
opschaling van entomofagie 
in Nederland. 

Beschikt over het 
productiekanaal van insecten 
en de daarmee gepaard 
gaande kennis. Kunnen door 
hoogte van de productie en 
prijs een bovengrens stellen 
aan de opschaling. Daarom 
wordt de macht en invloed 
van deze stakeholder 
geclassificeerd als hoog.  

Nederlandse 
insectenverkopers - 
niet-supermarkten 

Beheren afzetkanaal 
naar de Nederlandse 
consument. 

Insectenverkoper Bugzz 
denkt dat het gevriesdroogd 
vermarkten van insecten de 
opschaling entomofagie in 
Nederland in de weg staat, 
omdat de consument in hun 
ervaring de verse insecten 
lekkerder vindt. 

Beheren nu een deel van het 
afzetkanaal naar de 
consument. Het gaat hier, 
gezien de kleine omvang van 
de Nederlandse 
insectenindustrie, wel over 
een beperkt aantal bedrijven 
met een omzet tussen de 3 en 
7 miljoen. De invloed van 
deze bedrijven in dit issue 
wordt daarom geclassificeerd 
als gemiddeld.  
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Supermarkten Beheren het grootste 
deel van het 
afzetkanaal voor eten 
en drinken naar de 
consument en 
daarmee een groot 
potentieel 
afzetkanaal voor 
insecten naar de 
Nederlandse 
consument. Hebben 
insecten veelal nog 
niet in het 
assortiment 
opgenomen. 

Met uitzondering van Albert 
Heijn en Jumbo heeft geen 
enkele Nederlandse 
supermarkt insecten in het 
assortiment opgenomen. 
Supermarkt Jan Linders geeft 
aan niet expliciet voor of 
tegen opschaling van 
entomofagie te zijn, maar de 
keuzes voor het samenstellen 
van het assortiment te maken 
op basis van de vraag van de 
consument- die gemeten 
wordt middels het 
klantenpanel.  

Beschikken over een groot 
potentieel afzetkanaal voor 
insecten naar insecten en de 
mogelijkheid om insecten 
onder de aandacht te brengen 
van de Nederlandse 
consument. De invloed van 
de supermarkten in dit issue 
wordt daarom geclassificeerd 
als hoog.  

Venik Verenigt 
Nederlandse 
insectenkwekers en 
heeft de opschaling 
van entomofagie in 
binnen-en buitenland 
als een van de 
speerpunten van de 
organisatie 
geformuleerd.  

Positioneert zich expliciet als 
organisatie die zich inzet 
voor de opschaling van 
entomofagie in binnen-en 
buitenland.  

Is niet bereikbaar voor 
contact en heeft een niet-
geupdate website. Daarom is 
de invloed van Venik 
vooralsnog niet vast te 
stellen.  

IPIFF Europese organisatie 
en lobbygroep die de 
belangen van 46 
insectenproducenten 
uit 15 EU-landen 
vertegenwoordigt 
door te lobbyen bij 
EU voor passende 
regelgeving rondom 
entomofagie.  

Positioneert zich expliciet als 
organisatie die zich inzet 
voor de opschaling van 
entomofagie in Europa. Doet 
dat zowel door het lobbyen 
voor geschikte regelgeving 
binnen de EU als door 
communicatie over de 
voordelen van entomofagie 
naar de Europese consument 

Heeft contacten met zowel de 
sector zelf als de Europese 
beleidsmakers, die de 
toegang tot de markt en de 
regelgeving op het gebied 
van voedselveiligheid 
bepalen. De invloed van het 
IPIFF met betrekking tot dit 
issue wordt daarom 
geclassificeerd als hoog.  

De Nederlandse 
consument 

Vraag vanuit de 
Nederlandse 
consument zorgt 
voor mogelijkheid 
tot opschaling van 
productie en 
verkoop. 

Op dit moment is er nog 
weinig vraag vanuit de 
consument, mede door een 
gebrek aan kennis en 
ervaring met het eten van 
insecten. Zie 3.5 voor een 
uitgebreide toelichting op de 
positie van de (Nederlandse) 
consument.  

Zonder vraag is er ook geen 
aanbod. Op deze manier kan 
de consument bepalend zijn 
voor of de opschaling van 
insecten in Nederland zal 
plaatsvinden. 
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IV. Reflectie en conclusie 
In het volgende onderdeel zijn de resultaten van het onderzoek in literatuur en empirie uit deel 1 t/m 3 
geïntegreerd, om zo de barrières te identificeren van productie tot consumptie, die overwonnen 
moeten worden om insecten als volwaardig en duurzaam component van het menselijk dieet op grote 
schaal te kunnen realiseren in Nederland. Hiervoor dienen de resultaten van de vragenlijst eerst nader 
besproken te worden.  

IV.i Reflectie vragenlijst 
Allereerst kwam uit de resultaten van de vragenlijst naar voren dat mannen significant meer bereid 
zijn insecten te eten dan vrouwen. Dit verschil zou kunnen komen door de verhouding mannelijke en 
vrouwelijke deelnemers in dit onderzoek. Er waren ten opzichte van de vrouwen veel minder mannen 
die deelnamen aan dit onderzoek. 

Ten tweede kwam naar voren dat hogere opleidingsniveaus meer bereid zouden zijn insecten 
te eten dan lagere opleidingsniveaus. Echter zou dit resultaat ook te verklaren zijn aan de hand van 
een onderrepresentatie van de laagopgeleiden in dit onderzoek. Het overgrote deel van de 
participanten was hoogopgeleid.  

Ook neofobie bleek een belangrijke voorspeller voor de bereidheid om insecten te eten. Dit 
wordt tevens ondersteund door de literatuur. 

Op de bereidheid om bepaalde insecten te eten is de verwerking van invloed. Participanten 
prefereerden de verwerkte vorm van het insect boven de onverwerkte vorm. Uit de literatuur kwam dit 
eveneens naar voren, met de verklaring dat de verwerkte vorm een verlaagde reactie van neofobie zou 
opwekken. 

Tevens is het soort insect van invloed op de welwillendheid om insecten te eten. Uit het 
huidige onderzoek kwam naar voren dat de krekel geprefereerd werd over alle andere insecten die in 
dit onderzoek zijn vergeleken. De voorkeur ging dus niet uit naar de meelworm. Dit geeft aanleiding 
tot vervolgonderzoek, waarin de krekel, of andere insecten, op eenzelfde wijze als het huidige 
onderzoek onder de loep genomen dienen te worden. 

In lijn met de literatuur werd ook in dit onderzoek gevonden dat ervaring met het eten van 
insecten van invloed is op de bereidheid om insecten te eten. Of dit een causaal verband is, zou echter 
uit vervolgonderzoek moeten blijken. Mocht dit het geval zijn, dan zou het creëren van 
ervaringsmogelijkheden een belangrijke factor zijn in het stimuleren van het eten van insecten. 

Tot slot kwam uit het onderzoek naar voren dat mensen de nutritionele waarde van zowel de 
meelworm als de sprinkhaan relatief hoog inschatten (7.8 en 7.4 op een 10-puntsschaal). Kennis met 
betrekking tot de voedingswaarde van insecten lijkt dus aanwezig. In tegenstelling tot het onderzoek 
van Tan en zijn collega’s (2015) lijkt er dus wel degelijk kennis te zijn in Nederland over het eten van 
insecten. Dit is een positieve ontwikkeling. Daarentegen kwam in dit onderzoek naar voren dat het 
eten van insecten als exotisch gezien wordt, maar niet als primitief. Dit zijn positieve ontwikkelingen 
ten opzichte van eerder onderzoek, die het eten van insecten in de toekomst zouden kunnen 
stimuleren. 

IV.ii Barrière 1: De kleine consumentenvraag 
Supermarkt Jan Linders gaf aan dat producten alleen in het assortiment opgenomen worden wanneer 
hun klantenpanel aangeeft daar behoefte aan te hebben. Tot op heden is dit nog niet het geval 
(persoonlijke communicatie Jan Linders, 2018). Hierop zijn diverse oorzaken van invloed: neofobie 
en de hoge prijs.  
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IV.ii.a Neofobie en gewenning 
Uit literatuuronderzoek is gebleken dat consumenten in de Westerse wereld een afkeer hebben naar 
het eten van insecten. Dit vormt een barrière voor de opschaling entomofagie in Nederland, omdat ze 
de nodige ‘market pull’ vanuit de consument in de weg staat (Van Huis et al 2013: 111). Dit werd 
tevens bevestigd door het IPIFF. Met het oog op de acceptatie van entomofagie door de Westerse (en 
dus ook Nederlandse) consument suggereert internationale literatuur dat het verwerken van insecten in 
andere producten de voorkeur geniet boven het aanbieden van gehele insecten. Neofobie lijkt namelijk 
van invloed te zijn op de bereidheid om insecten te eten (Hartmann et al., 2015). Vanuit de 
psychologische literatuur wordt bevestigd dat de neofobie verminderd kan worden door gebruik te 
maken van verwerkte vormen van insecten in het eten. Vermarkting van insecten aan consumenten 
moet zich dus meer richten op het creëren van mogelijkheden om ervaring op te doen met het eten van 
insecten door deze aan te bieden in een verwerkte vorm (Hartmann et al., 2015). Uit het empirisch 
onderzoek kwam ook naar voren dat mensen een voorkeur hebben voor de verwerkte vormen van 
insecten als voedingsmiddel. Deze mening wordt tevens gedeeld door de stakeholder Kreca. Volgens 
Kreca geniet het verwerken van insecten in andere producten momenteel de voorkeur boven het eten 
van hele insecten, omdat de consument zo kan wennen aan het eten van insecten en eerder bereid is 
insecten te consumeren. Als men gewend is aan het consumeren van insecten in een verwerkte vorm, 
kan van daaruit de stap worden gemaakt naar het consumeren van insecten in hun originele vorm.  
 
IV.ii.b De factor prijs 
Gewenning  bij de consument is echter niet de enige voorwaarde voor een succesvolle opschaling. 
Kreca heeft aangegeven dat de prijs van insecten momenteel een grote barrière vormt voor de 
opschaling. Insecten zijn per gewichtseenheid al gauw drie tot vijf keer zo duur als het vlees waarmee 
ze in de supermarkt zouden moeten concurreren. Ook is het te verwachten dat een hogere prijs 
doorgaans in een minder hoge vraag vanuit de consument resulteert. De hoge prijs van insecten wordt 
volgens Kreca vooral veroorzaakt door het gebrek aan automatisering: momenteel vindt het grootste 
deel van het productieproces handmatig plaats. Dit leidt volgens Kreca tot veel arbeidskosten en een 
hogere kostprijs. Dit bleek ook al eerder uit de literatuur naar voren te komen (zie III.1.1). 
Investeringen in en verder onderzoek naar automatisering van het productieproces zouden op den duur 
kunnen leiden tot een hogere mate van automatisering van het productieproces en dus lagere prijzen 
die beter in staat zijn te concurreren met de prijzen van het in de reguliere supermarkt verkrijgbaar 
vlees. Dan zou de opschaling in een stroomversnelling kunnen komen, omdat de hogere afzet volgens 
IPIFF ook meer schaalvoordelen met zich meebrengt, die kunnen leiden tot een verdere daling van de 
kostprijs.  

IV.iii  Barrière 2: De voedselveiligheid 
IV.iii.a Vermalen versus heel insect, ofwel, voedingswaarde versus voedselveiligheid 
Om neofobie van de Nederlandse consument tegen te kunnen gaan en de consumentenvraag te kunnen 
verhogen genieten verwerkte insecten de voorkeur (Hartmann et al., 2015). De vragenlijst (zie 3.5.4) 
wees ook uit dat consumenten in Nederland vermalen insecten prefereren boven hele insecten. 
Wanneer deze wens van de consument wordt gevolgd, vergroot dat de kans op contaminatie met 
bacteriën uit de microflora, waardoor er meer verwerkingsstappen nodig zijn voor de conservering 
van het product, welke een negatieve impact op de voedingswaarde en vitamine B12 kunnen hebben 
(zie 2.2). Met het oog op de voedselveiligheid gaat de voorkeur dus uit naar gehele insecten. In het 
productieproces kan hierop ingegrepen worden door hygiënische omstandigheden te handhaven en de 
juiste voeding en substraten te gebruiken tijdens het kweekproces. Om deze contaminatie achteraf te 
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kunnen herstellen tot een veilig te consumeren niveau is een thermische stap nodig in het 
verwerkingsproces, welke echter niet alle micro-organismen doodt en vaak een negatieve invloed 
heeft op de voedingswaarde. De negatieve impact van een verwerkingsstap met microgolven op de 
hoeveelheid vitamine B12, waardoor de insecten mogelijk geen volwaardige nutritionele vervanging 
meer zijn voor conventioneel vlees (Lenaerts et al., 2018; tabel 4), wijst verder op de grote impact van 
de verwerkingsstappen op het eindproduct. Wanneer er meer contaminatie is, zullen er meer 
(thermische) verwerkingsstappen nodig zijn, welke een grote kans hebben op een vermindering in 
nutritionele kwaliteit van het insect (zie figuur 4). Een potentiële oplossing voor dit probleem zijn 
non-thermische behandelingen van insecten (persoonlijke communicatie S. Brul, 7 januari 2019). De 
impact hiervan op de voedingswaarde en de aanwezigheid van thermoresistente sporen of bacteriën 
moet echter verder onderzocht worden, gezien voor deze micro-organismen nog geen volledig 
effectieve decontaminatiemethode is gevonden (zie 2.2). 
 
IV.iii.b Impact verwerkingsprocessen  
Zoals uit het bovenstaande blijkt, kan er gesproken worden van een onderlinge afhankelijkheid tussen 
de voedingswaarde en de verwerkingsmethode. Deze interdependentie wordt nog complexer door de  
invloed van het productieproces op voornamelijk de microbiële activiteit in de insecten (zie 2.2.1). 
Enerzijds is de voedselveiligheid van het grootste belang voor de consumptie van nieuwe producten, 
zoals ook de NVWA en pijler 1 van de EC aangeven (zie 3.1.1). Anderzijds moet het insect ook een 
volwaardig component in het dieet worden, zoals pijler 3 aangeeft. Daarom is het gewenst dat er een 
standaard wordt gevonden voor de productie- en verwerkingsprocessen die het optimum vindt tussen 
deze criteria (als meelwormen als een volwaardige vervanging van conventioneel vlees op de markt 
wordt gebracht). Non-thermische behandelingen kunnen voor de impact op voedingswaarde een nader 
te onderzoeken potentiële uitkomst bieden voor de verwerking, terwijl het voor de productie zinvol is 
om te kijken naar het soort voedsel wat de insecten krijgen. Om het aspect van duurzaamheid te 
kunnen vergroten in de productie van eetbare insecten, kan verder gekeken worden naar het kweken 
van de insecten op post-consumer waste. Over de impact hiervan op de mate van contaminatie en de 
voedingswaarde is echter nog weinig bekend, maar deze kennis is wel van groot belang om de mate 
en soort van verwerkingsprocessen te kunnen bepalen.  
  Het is van belang dat er wordt gekeken naar wat er prioriteit heeft in het eindproduct; een 
eetbare meelworm met zo min mogelijk contaminatie, met de hoogste voedingswaarde of met het 
duurzaamste productieproces? De onderlinge afhankelijkheid is weergegeven in figuur 4, waarbij de 
grijze pijlen de causale verbanden voorstellen en de onderbroken pijlen een positieve of negatieve 
feedback. Voorbeeld: een meelworm gekweekt op een bodem met veel bacteriën zal een lagere mate 
van voedselveiligheid hebben (1), waardoor meer verwerkingsstappen nodig zijn om te 
decontamineren (2). Hoe meer verwerkingsstappen, hoe hoger de voedselveiligheid (+), maar hoe 
lager de voedingswaarde (-). Verder bepalen de  omstandigheden van de productie grotendeels de 
voedingswaarde (3). De hoeveelheid en het type van deze processen hebben ook invloed op de 
duurzaamheid van het gehele aspect (groene pijlen). 
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Figuur 4: Visualisatie van de onderlinge afhankelijkheid van de productie en de verwerking van insecten, met 
de impact van deze processen (eigen figuur). 

 
IV.iii.c Wetgeving en standaardisering 
Uit de verschillende gehandhaafde methodes in eerdere onderzoeken en de aanbevelingen daarin blijkt 
dat er behoefte is aan gestandaardiseerde productie- en verwerkingsprocessen. Ook het onderzoek bij 
consumenten door Hartman et al. (2015) benadrukten het belang van een bewijs van 
voedselveiligheid. Hiervoor is het van belang om te onderzoeken welke processen de minst negatieve 
impact hebben op de uitstoot van broeikasgassen, het gebruik van zoet water, de voedingswaarde, 
maar waarbij tegelijkertijd de grenzen van voedselveiligheid niet overschreden worden. Er moet 
gezocht worden naar een optimaal punt hierin voor de verschillende criteria, waarna de 
houdbaarheidsvoorschriften op basis van het “optimaal” verwerkte insect voor consumenten ook 
kunnen worden opgesteld, zodat de gehanteerde criteria ook thuis binnen de veilige grenzen blijven.  
 Het introduceren van nieuwe wetgeving is echter lastig, omdat een verandering in de 
Europese wetgeving een wetenschappelijke solide basis vereist. Doordat de insectenindustrie een 
relatief jonge sector is ontbreekt het hier nog vaak aan (persoonlijke communicatie IPIFF, 2019).  
 Gezien vanuit de consument naar voren komt dat er behoefte is aan een duidelijk 
veiligheidskeurmerk, zorgt de vermoeilijkte wetgeving voor een zekere deadlock. De consument heeft 
immers behoefte aan een garantie van veiligheid vanuit overheden. Gezien de wetgeving rondom 
entomofagie achterblijft en er nog veel onderzoek nodig is, kan deze garantie helaas nog niet gegeven 
worden.  
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IV.iv Barrière 3: Het gebrek aan insecten in de supermarkt 
IV.iv.a De cruciale rol van de supermarkt 
Het verwerken van insecten in andere producten terwijl de voedingswaarde en voedselveiligheid 
gewaarborgd blijft betekent niet automatisch dat consumenten kunnen wennen aan insecten in hun 
verwerkte vorm. Supermarkten beheren namelijk het overgrote deel van het afzetkanaal naar de 
consument: ze bezaten in 2013 maar liefst 69,3 procent van het marktaandeel van de totale 
binnenlandse uitgaven aan voedingsmiddelen (Vogels 2015). Wanneer de producten met insecten nog 
niet in de supermarkt liggen, worden consumenten hier hoogstwaarschijnlijk niet aan blootgesteld, 
waardoor ze ook geen ervaring op kunnen doen met het eten van insecten. Dit is een barrière voor de 
opschaling, omdat slechts twee van de Nederlandse supermarkten momenteel insecten in het 
assortiment hebben opgenomen (Vomar Voordeelmarkt, 2018; Aldi, 2018; Dirk, 2018; Hoogvliet, 
2018; Jan Linders, 2018; Plus, 2018); Albert Heijn 2018; Jumbo, 2018). Bovendien blijkt uit de 
literatuur dat juist het opdoen van ervaring van belang is om acceptatie vanuit de consument te 
kunnen vergroten (Hartmann et al., 2015). 
 
IV.iv.b De deadlock  
Een interview met de supermarkt Jan Linders suggereert dat de opname van producten met insecten 
een potentieel probleem vormt voor de opschaling van entomofagie in Nederland. Vanuit de 
psychologie is namelijk bekend dat Westerse mensen een afkeer hebben tegen het eten van insecten, 
zoals bijvoorbeeld een fobie, die enkel kan worden verminderd door ervaring op te doen met het eten 
van insecten (Looy, Dunkel & Wood, 2015). Initieel zal er vanuit de Nederlandse consument dus 
weinig vraag zijn naar insecten. Blootgesteld worden aan het eten van insecten kan de vraag naar 
insecten vanuit de consument stimuleren. Jan Linders geeft echter aan alleen producten in het 
assortiment op te nemen als de consument aangeeft hier behoefte aan te hebben. Hier is dus sprake 
van een zekere deadlock. Verder onderzoek naar de beweegredenen van Jumbo en Albert Heijn om, 
ondanks het gebrek aan vraag vanuit de consument, toch producten met insecten in het assortiment op 
te nemen kan inzicht bieden in de manier waarop de andere Nederlandse supermarkten ook 
gestimuleerd kunnen worden om insecten in hun assortiment op te nemen. Helaas waren beide 
supermarkten echter niet bereikbaar waardoor er geen verdere informatie vanuit deze supermarkten 
naar voren is gekomen.   

IV.v Barrière 4: Verduurzamen productieproces 
Uit de literatuur over het productieproces is op te maken dat het substraat van de insecten de 
belangrijkste factor is, die de duurzaamheid van het insect beïnvloedt, gezien er daar grote verschillen 
in milieu-impact bestaan. (Smetana et al., 2016; Halloran et al., 2016). Het voedsel dat insecten 
krijgen is grofweg op te delen in twee categorieën: voedsel dat speciaal gemaakt is voor insecten en 
voedsel dat gemaakt is van restafvalstromen (Van Huis et al., 2013). Vanuit duurzaamheidsperspectief 
is de laatste wenselijker, omdat dit de meeste kans biedt voor het bewerkstelligen van een gesloten 
cirkel (Smetana et al., 2016). Kreca heeft aangegeven dat ze in haar productieproces soms 
gebruikmaakt van restafvalstromen van bijvoorbeeld fruittelers, maar dat dit nog niet de standaard is 
(persoonlijke communicatie Kreca, 2018). Daarnaast is het onzeker voor welke soort insecten dit bij 
hen het geval is. Onduidelijk is in hoeverre dit bij de andere Nederlandse insectenproducten het geval 
is, maar het indiceert in ieder geval dat hier potentiële winst op het gebied van duurzaamheid te 
behalen valt.  
Wanneer insecten gekweekt worden op basis van restafvalstromen en dit een duurzaamheidswinst 
oplevert zou dit ook een middel kunnen opleveren waarmee de consumptie van insecten door de 
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consument verder gestimuleerd kan worden. Uit onderzoek vanuit de psychologie blijkt namelijk dat 
de Westerse consument duurzaamheid als een steeds belangrijkere factor beschouwt bij het al dan niet 
kopen van een product (Meyers & Pettigrew, 2018; Looy, Dunkel, & Wood, 2013). Dit wordt 
bevestigd door de ervaringen van het IPIFF (persoonlijke communicatie IPIFF 2019). Zo kan het 
‘sluiten van de cirkel’ ingezet worden als marketinginstrument voor het aan de man brengen van  
(producten van) insecten.  

V. Discussie  
Hoewel de resultaten van dit onderzoek duidelijk blijken uit het voorgaande, zijn er een aantal 
knelpunten te inventariseren. Het eerste knelpunt betreft de scope van het onderzoek. In het huidige 
onderzoek lag de focus slechts op één insect. Dit insect is gekozen uit vier “potentiële” insecten, 
terwijl er inmiddels al 16 insectensoorten zijn die als voedingsmiddel zijn toegestaan in de EU 
(Halloran et al., 2016). Verder hebben onderzoekers in de meeste analyses slechts drie soorten 
insecten vergeleken. Hierdoor is kennis met betrekking tot de nutritionele waarde en de potentie om 
als voedingsmiddel geconsumeerd te worden voor de overige insectensoorten beperkt.  
 Hoewel in dit onderzoek de focus lag op de meelworm, bleek uit de stakeholderanalyse dat 
bedrijven de meelworm niet zien als meest duurzame insectensoort om te gebruiken als 
voedingsmiddel. Zo gaf Kreca (2018) aan dat zij de buffaloworm als meer duurzaam insect 
beschouwen. Dit gezien deze insecten een snellere groei laten zien, wat resulteert in de minste 
milieubelasting (Persoonlijke communicatie Kreca, 2018). 

Verder is de scope van het huidige onderzoek beperkt in de zin dat transport niet is 
meegenomen in de analyse. In vervolgonderzoek zou gekeken moeten worden naar het effect van het 
transport van de diverse insectensoorten op het duurzaamheidsaspect van het eten van insecten. Echter 
is bekend dat de productie van insecten veel meer gelokaliseerd is dan de veeteelt, wat in het voordeel 
spreekt wat betreft de duurzaamheid (Halloran et al., 2016). Bovendien worden veel insecten 
gevriesdroogd, waardoor deze langer houdbaar blijven. Een langer transportproces lijkt hierdoor geen 
probleem, hoewel de effecten hiervan op de voedselveiligheid nader onderzoek vereisen.  

Ook zijn de verschillende methodes van het meten van het eiwitgehalte niet meegenomen in 
deze analyse. Als hiervoor gecontroleerd wordt, zouden de resultaten met betrekking tot het 
eiwitgehalte kunnen tegenvallen, aangezien uit recent onderzoek is gebleken dat de meest gebruikte 
meetmethode een overschatting van het eiwitgehalte in insecten weergeeft (Jonas-Levi & Martinez, 
2017). Dit kan grote gevolgen hebben voor de vergelijkbaarheid met en vervangbaarheid van 
conventioneel vlees door insecten als bron van eiwitten. 

Dit grijpt verder aan op de winst op duurzaamheid, die vaak duidelijk wordt uit een 
vergelijking met conventioneel vlees op basis van hoeveelheid verkregen eiwit en de rest van de 
voedingswaarde. Wanneer de methode om dit te analyseren niet toereikend genoeg is of deze factoren 
teveel worden aangetast door de benodigde conserveringsstappen tot een veilig te consumeren 
product, zal de winst op duurzaamheid afnemen.  

De stakeholderanalyse als wetenschappelijk solide methode is daarnaast ook niet 
onomstreden. Deze is in beginsel arbitrair, omdat alle stakeholders zelf geïdentificeerd en benaderd 
zijn. Dit probleem is in ieder geval deels ondervangen door te controleren met het snowball-effect. 
Deze methode geeft echter geen garantie dat alle belanghebbenden in kaart gebracht zijn. Een andere 
tekortkoming in de stakeholderanalyse is de generaliseerbaarheid. Zo is er in deze stakeholderanalyse 
gesproken met slechts één producent, één reguliere insectenverkoper en één supermarkt. Daarom 
kunnen de resultaten van dit onderzoek wel een indicatie geven van de beweegredenen van de 
betrokken stakeholders, maar kan er niet gegeneraliseerd worden naar de stakeholdersgroepen in hun 
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geheel. De geconstateerde resultaten kunnen echter wel een aanknopingspunt zijn voor diepgaander 
vervolgonderzoek onder meer partijen.  

Naast deze beperkingen zijn in deze stakeholderanalyse diverse belanghebbenden 
geïnterviewd die beroepsgeheim hebben, zoals Kreca. Het nadeel hiervan is dat zij niet alle informatie 
vrijgeven.  Hierdoor zijn de resultaten vanuit de interviews met deze stakeholders vooringenomen. 
Informatie zal voor vervolgonderzoek vrijgegeven moeten worden, zodat alle voor- en nadelen 
meegenomen kunnen worden in het onderzoek. 
 Een aspect van de stakeholderanalyse was gericht op de consument, gezien deze van groot 
belang is om de opschaling te kunnen verwezenlijken. Naar voren kwam dat het creëren van 
mogelijkheden om ervaring op te doen van belang is om de welwillendheid van mensen om insecten 
te eten, te vergroten. Echter is in dit onderzoek niet bekeken op welke manier deze mogelijkheden tot 
stand gebracht zouden kunnen worden. Vervolgonderzoek gericht op de markt en het vermarkten van 
insecten als voedingsmiddel zou met een gerichte strategie moeten komen om 
ervaringsmogelijkheden te creëren. 
 Naast de literaire beperkingen zijn er ook een aantal beperkingen aan het empirische 
onderzoek dat gericht was op de consument, de vragenlijst. Allereerst was er een groot verschil in het 
aantal mannelijke en vrouwelijke participanten in dit onderzoek. Hierdoor zouden de verschillen 
tussen de mannelijke en vrouwelijke participanten met betrekking tot de welwillendheid om insecten 
te eten wellicht verklaard kunnen worden. Vervolgonderzoek in een grotere populatie zou moeten 
uitsluiten of dit het geval is. Dat vervolgonderzoek nodig is in een grotere, bredere populatie zien we 
ook terug in het verschil in opleidingsniveau dat gerapporteerd wordt in de resultaten. Hier staat 
vermeldt dat hogeropgeleiden meer bereid zijn om insecten te eten dan lageropgeleiden. In dit 
onderzoek is echter de groep lageropgeleiden ondergerepresenteerd. In vervolgonderzoek zou de 
invloed van opleidingsniveau beter onderzocht moeten worden, door meer mensen van diverse 
opleidingsniveaus te onderzoeken. 

De smaak blijkt een belangrijk aspect te zijn als er gekeken wordt naar de welwillendheid om 
insecten te eten. In dit onderzoek is gekeken naar de verschillende smaakervaringen bij diverse 
verwerkingsmethoden. Echter is dit speculatief, en is de impact van de verschillende 
verwerkingsmethoden nog niet wetenschappelijk vastgesteld. Vervolgonderzoek zou moeten 
uitwijzen of de diverse verwerkingsvormen werkelijk van invloed zijn op de smaakperceptie, gezien 
dit voor de consumentenacceptatie belangrijk is.  

Een ander belangrijk onderdeel, namelijk dierenleed, is in dit onderzoek achterwege gelaten. 
Voor sommige mensen is dit een belangrijke motivatie om geen dierlijke producten te consumeren. 
Ook voor de consumptie van insecten zou dit een rol kunnen spelen. Het productieproces bij insecten 
is echter een stuk meer natuurgetrouw dan bij de meest conventionele dieren, zoals koeien, varkens of 
kippen. Onder natuurlijke omstandigheden bevinden de meeste insecten, waaronder T. molitor zich 
met velen tegelijkertijd op een zeer klein oppervlakte (Dossey et al., 2016). Verkennend onderzoek 
naar de perceptie van pijn onder geteelde insecten wijst ook uit dat insecten geen pijnbeleving kennen 
wat gekoppeld is aan dierenleed (Hakman, Peters & Van Huis, 2013). Ondanks bewijs voor 
pijnbeleving van de insecten zou meer onderzoek gedaan moeten worden om definitief uitsluitsel 
hierover te geven. 

Tot slot kwam uit dit onderzoek naar voren dat het gebruik van pre- en post-consumer afval 
een aanzienlijke verduurzaming van de productie van insecten oplevert (EFSA, 2015; Huis et al. 
2013). Volgens Shockley en Dossey (2014) zijn bijproducten met een lage voedingswaarde niet altijd 
de meest duurzame optie. Dit wordt echter tegengesproken door een later onderzoek van Smetana et 
al. (2016), waarin dit afval juist meerwaarde krijgt, waar het normaal wordt weggegooid. Het 
omzetten van afval naar nieuwe voedingsstoffen is daarbij een stuk duurzamer, omdat bijstromen zo 
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een nieuw leven krijgen. Dit levert een reductie van broeikasgassen op en voorkomt onnodig 
watergebruik (Halloran et al., 2016). 
 
Al met al is uit dit onderzoek naar voren gekomen dat er van productie tot consumptie nog diverse 
barrières zijn voordat het eten van insecten in Nederland op grote schaal plaats kan vinden. Deze 
barrières zijn uitgebreid in kaart gebracht. Echter lijkt het toekomstperspectief rooskleurig: insecten 
lijken, mits de diverse barrières overwonnen kunnen worden, een duurzaam alternatief voor vlees. Er 
zal een specifieke, algemene procedure ontworpen moeten worden, waardoor insecten op de meest 
duurzame en veilige manier verwerkt kunnen worden tot voedsel. Specifiek in de zin dat er slechts 
één richtlijn dient te zijn, waaraan alle producenten zich dienen te houden, waardoor er een garantie 
van (voedsel)veiligheid aan het product gekoppeld kan worden. Daarnaast algemeen, in de zin dat 
iedereen zich aan dezelfde richtlijn houdt, waardoor de veiligheid niet in het geding kan komen. Het 
huidige onderzoek heeft de diverse barrières in kaart gebracht aan de hand van een interdisciplinaire 
aanpak. Door deze interdisciplinaire aanpak is ook de onderlinge afhankelijkheid van de verschillende 
belanghebbenden in kaart gebracht. Vervolgstappen zijn dat allereerst het onderzoek dat hier is 
uitgevoerd gerepliceerd wordt voor andere insectensoorten. Vervolgens kunnen de door dit onderzoek 
in kaart gebrachte barrières door de bijbehorende partijen overwonnen worden, om het meest 
geschikte insect als voedingsmiddel op de markt te kunnen brengen. Hiervoor is een samenwerking 
tussen verschillende partijen van groot belang. Al met al kan dus gezegd worden dat insecten een 
duurzaam alternatief kunnen zijn voor vlees in de toekomst, mits de barrières die hier nu nog bij zijn 
overwonnen worden. De interdisciplinaire aanpak van dit onderzoek heeft op unieke wijze 
bijgedragen aan het in kaart brengen hiervan. 
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Appendix A: Verklarende woordenlijst 
 
Duurzaamheid   “De ontwikkeling die aansluit op de behoeften van het heden zonder 
     het vermogen van toekomstige generaties om in hun eigen behoeften 
     te voorzien in gevaar te brengen.” (UN, 1987). 
Entomofagie   Verwijst naar het gebruik van insecten als voedsel voor de mens 
     (van Grieks entomon “insect” en phagein “eten”).  
Feed Conversion Efficiency De hoeveelheid voedsel dat nodig is om een bepaalde hoeveelheid 
     van het uiteindelijke product te produceren (Dobermann et al., 2017). 
Neofobie   De angst voor nieuwe dingen, onder andere nieuwe vormen van 
     voedsel. 
Productie    Het voeden en groeien (kweken) van de insecten, stopt bij de oogst. 
Sensorische kwaliteit   Eigenschappen die worden waargenomen door de vijf zintuigen, 
     zoals geur, kleur, smaak, structuur etc.  
Substraat   Voer wat de insecten krijgen toegediend, vaak ook de bodem waar ze 
     op verblijven. 
T. molitor    Meeltor, wordt voornamelijk in het larvale stadium geconsumeerd en  
     wordt dat “meelworm” genoemd. 
Verwerking    Proces wat volgt na de productie. Begint met het doden van de 
     insecten.  Wat er met de insecten gebeurt nadat ze geproduceerd zijn, 
     e.g. vriesdrogen, koken, frituren, bakken etc. 
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Appendix B: Hoofd- en Deelvragen onderzoek 
Hoofdvraag:  
Welke barrières van productie tot consumptie moeten overwonnen worden om insecten als 
volwaardig en duurzaam component van het menselijk dieet op grote schaal te kunnen realiseren in 
Nederland? 
  

I. Productie voor menselijke consumptie (Biologie) 
A. Wat zijn de huidige productiemethoden van insecten in Nederland? Hoe duurzaam 

zijn deze huidige productiemethoden en moet er op duurzaamheid worden ingeleverd 
wanneer dit proces wordt opgeschaald? 

B. Op welke manier kunnen de insecten op grote schaal gevoed worden/is de huidige 
stand van zaken op grote schaal duurzaam? 

C. Welke ziektes voor insecten zijn momenteel een bedreiging voor het houden van 
insecten en vormen deze bij schaalvergroting een groter probleem? 

 
II. Verwerking voor menselijke consumptie (Biomedische Wetenschappen) 

A. Wat is de voedingswaarde van onbewerkte meelwormen in vergelijking met 
conventionele vleessoorten? 

B. Wat is de impact van verschillende verwerkingsprocessen op de voedingswaarde van 
de meelworm? 

C. Welke componenten uit de meelworm kunnen een gevaar vormen voor de 
voedselveiligheid? 

D. Wat is de impact van verschillende verwerkingsprocessen op componenten uit de 
meelworm die een gevaar kunnen vormen voor de voedselveiligheid? 
 

III. Stakeholderanalyse (Politicologie) 
A. Welke stakeholders zijn er betrokken bij het kiezen van een productie-en 

verwerkingsmethode voor insecten die vermarkt worden voor menselijke 
consumptie?  

B. Op welke wijze zijn de verschillende stakeholders betrokken bij het issue? 
C. Hoe groot is hun invloed/macht? 
D. Wat is het standpunt rondom het kiezen van een productie-en verwerkingsmethode 

van de verschillende stakeholders? 
 

IV. Consumenten attitudes (Psychologie) 
A. Wat zijn de attitudes van mensen ten aanzien van het eten van insecten?  
B. Wat is er bekend over de acceptatie van insecten in andere landen (bijvoorbeeld 

China)? 
C. Wat is er al bekend over de denkwijze van mensen in Nederland ten opzichte van het 

eten van insecten, op psychologisch en neuropsychologisch vlak? 
D. Wat is er bekend met betrekking tot het doorbreken van psychologische barrières, wat 

is hiervoor nodig? 
E. Op welke manier kunnen we deze informatie gebruiken om de implementatie van het 

eten van insecten in Nederland te stimuleren? 
F. Wat zijn de attitudes van de Nederlandse bevolking ten aanzien van het eten van 

insecten (empirisch onderzoek)?  
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Appendix C: Kopie vragenlijst empirisch onderzoek 
 
Hieronder de link naar de preview van de vragenlijst: 
 
https://uvacommscience.eu.qualtrics.com/jfe/preview/SV_2lVBbyXGoQ03gcR?Q_SurveyVersionID
=current&Q_CHL=preview 
 
  

https://uvacommscience.eu.qualtrics.com/jfe/preview/SV_2lVBbyXGoQ03gcR?Q_SurveyVersionID=current&Q_CHL=preview
https://uvacommscience.eu.qualtrics.com/jfe/preview/SV_2lVBbyXGoQ03gcR?Q_SurveyVersionID=current&Q_CHL=preview
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Appendix D: Beschrijvende tabellen en figuren bij statistische 
analyses 

Tabel 1: Beschrijvende statistiek met betrekking tot de bereidheid om insecten te eten voor vrouwen (0) en 
mannen (1). 

Descriptive Statistics verschil vrouwen en mannen op bereidheid om insecten te eten 

 
Op een schaal van 1 tot 10, in hoeverre ben je bereid om voedsel te 

eten dat gebaseerd is op insecten?  
   0 1 

Valid  
 

170 
 

55 
 

Missing  
 

0 
 

0 
 

Mean  
 

5.318 
 

6.091 
 

Std. Deviation  
 

2.674 
 

2.696 
 

Minimum  
 

1.000 
 

1.000 
 

Maximum  
 

10.00 
 

10.00 
 

  
 
Tabel 2: Beschrijvende statistiek met betrekking tot de bereidheid om insecten te eten per opleidingsniveau (0= 

basisonderwijs, 1= VMBO, 2= HAVO, 3= VWO/gymnasium, 4= MBO, 5= HBO, 6= WO). 
Descriptive Statistics  

 
Op een schaal van 1 tot 10, in hoeverre ben je bereid om voedsel te eten dat gebaseerd is op 

insecten?  
   0 1 2 3 4 5 6 

Valid  
 

1 
 

4 
 

6 
 

12 
 

14 
 

92 
 

96 
 

Missing  
 

0 
 

0 
 

0 
 

0 
 

0 
 

0 
 

0 
 

Mean  
 

2.000 
 

4.000 
 

3.667 
 

5.833 
 

4.857 
 

5.283 
 

5.990 
 

Std. 
Deviation   

NaN 
 

2.000 
 

3.266 
 

2.758 
 

3.110 
 

2.637 
 

2.602 
 

Minimum  
 

2.000 
 

1.000 
 

1.000 
 

1.000 
 

1.000 
 

1.000 
 

1.000 
 

Maximum  
 

2.000 
 

5.000 
 

10.00 
 

9.000 
 

10.00 
 

10.00 
 

10.00 
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Boxplot 

 
Figuur 1: boxplot van de bereidheid om insecten te eten per opleidingsniveau (0= basisonderwijs, 1= VMBO, 

2= HAVO, 3= VWO, 4= MBO, 5= HBO, 6= WO). 
 

 
 

Tabel 3: Beschrijvende statistieken met betrekking tot de bereidheid om insecten te eten per niveau van neofobie 
(Angstigheid ten aanzien van het eten van nieuwe soorten voedsel, waarbij 1= helemaal niet angstig, 10= heel 

erg angstig). 
Descriptive Statistics verschil in neofobie op de bereidheid om insecten te eten 

 
Op een schaal van 1 tot 10, in hoeverre ben je bereid om voedsel te eten dat gebaseerd is op 

insecten?  
   1 2 3 4 5 6 7 8 9 

Valid  
 

46 
 

40 
 

63 
 

29 
 

15 
 

12 
 

13 
 

6 
 

1 
 

Missing  
 

0 
 

0 
 

0 
 

0 
 

0 
 

0 
 

0 
 

0 
 

0 
 

Mean  
 

6.696 
 

6.425 
 

5.429 
 

4.690 
 

4.400 
 

4.583 
 

3.231 
 

5.167 
 

2.000 
 

Std. 
Deviation   

2.988 
 

2.735 
 

2.401 
 

2.285 
 

2.558 
 

2.193 
 

1.691 
 

2.137 
 

NaN 
 

Minimum  
 

1.000 
 

1.000 
 

1.000 
 

1.000 
 

1.000 
 

1.000 
 

1.000 
 

3.000 
 

2.000 
 

Maximum  
 

10.00 
 

10.00 
 

9.000 
 

10.00 
 

10.00 
 

7.000 
 

6.000 
 

8.000 
 

2.000 
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Appendix E: Interviews Stakeholderanalyse 
Interview met Christophe Derrien van IPIFF 
One of the IPIFF’s core activities is stimulating the upscaling of entomophagy in Europe. Why 
do you think entomophagy still isn’t that common in Europe (and in the Netherlands in 
particular)? 
Entomophagy still isn’t a common trend across Europe indeed, mainly due to cultural barriers. In 
most Western countries, many people still view entomophagy with disgust and/or associate eating 
insects with primitive behaviour. 
Yet, the topic of entomophagy has recently – a few years ago - started to capture public attention 
among EU consumers/citizens, and we see a growing trend towards the production of insects as food 
(or use as food ingredient) ingredients across the continent. 
In Europe, we also experience a growing trend towards healthy food and/or consumers in seek of 
more sustainably produced food. This is driving an increasing consumption of insects in European 
diets (this tendency is more or less strong depending on countries - the Netherlands is part of EU 
countries where is this trend is most marked). Furthermore, many producers are ‘surfing’ on new 
popular eating trends in Europe (e.g. Paleo eating style, flexitarians ). All abovementioned changes in 
attitude around food create new opportunities for the insect sector. 

What kind of barriers does IPIFF entcounter during carrying out it’s core activities?  
Generally speaking, EU policy makers (e.g. European Commission, Member States authorities) or 
other ‘targeted stakeholders/audience’ (journalists, EU actors) whom we target are receptive and/or 
express sympathy for our cause/missions, etc.. 
One of the main difficulty for us is to build up ‘credibility’ in the eyes of EU policy makers: e.g. when 
it comes to demonstrating that the sector is ‘future proof’ from an economical perspective (e.g. typical 
questions we get are ‘ will the insect sector be able to produce sufficient quantities of food and feed in 
the future and to compete with ‘traditional’ protein sources of food or feed ’ ? ). 
As this is typically the case for sectors that are at a very young age, several knowledge gaps remain 
(e.g. evaluating precisely the environmental performance of insect production, assessing whether 
invertebrates can be regarded ‘ scient beings’ and should therefore be subject to animal welfare 
standards ?). Those will have to be filled for us to confirm that insect production is a reliable solution 
as well as to consolidate/strengthen the credibility of the European insect sector 
Another challenge for us is to push forward amendments to EU Regulations, in a context where EU 
policies and legislation are not tailor made to insect products species (e.g. animal feed legislation 
resulted from the BSE crises in the later 90 and is only relevant for vertebrates animals, this unduly 
limits the possibilities for using animal based substrates as feed for farmed insects). This usually 
materializes in the obligation for EU policy makers to amend important parts of legislation (or 
different set of legislation) and or consider changes which would impact the insect only. This usually 
requires more time as it commands the use of heavier regulatory procedures.   

What kind of barriers that prohibit the upscaling of entomophagy do the companies from the 
insect industry that you work with encounter (both in the Netherlands and in Europe as a 
whole)? 
Typically, these companies face the following challenges: 

● Need to upscale to produce at competitive price; 
● EU Regulatory barriers in the area food and feed safety (e.g. EU novel food authorisation): on 

the other hand, in the mid:long term, these barriers should be seen as opportunities: the fact 



 
 

33 

that those legislations are harmonized across Europe ensures free of movement of goods and 
even treatment/level playing field between insect producers across Europe. 

I don’t think there are any barriers that are specific to Dutch producers (e.g. upscaling, Regulations 
are common to all EU producers). Yet, the Netherlands is among the few EU countries where 
entomophagy has gained most traction recently and where national authorities show goodwill to 
collaborate with producers. This can be seen as a ‘competitive advantage’ compared other EU 
producers  (e.g. Dutch insect producers may benefit from the application of transitional period 
foreseen in the ‘new EU novel food legislation, thereby giving them the possibility to continue to 
market their products as food, pending the authorisation of the first ‘novel food’ applications). 
  
Does the European Union, in your opinion, show goodwill when it comes to stimulating 
entomophagy? Could you maybe illustrate your answer with one or more examples?  
Definitely. 
A few examples of initiatives which insect sector may benefit from are provided below. Although EU 
policy authorities are - generally speaking - willing to support ‘innovative’ initiatives’ which can 
contribute to a more resilient and sustainable food system, one should not forget that the first mission 
of EU public authorities is to develop EU policies and regulatory frameworks (and enforce controls) 
which ensure that food and feed products placed on the EU market are safe. The EU insects sector full 
concurs with the above: not only because the credibility of the sector relies on its capacity to meet 
these objectives, but also because ‘EU regulatory certainty’ (e.g. by filling existing EU regulatory 
gaps for the insect sector) is key for operators to have enough economic visibility pursue their 
activities (e.g. plan their investments ad upscale). 

● The entry into effect (on 1st January 2018) of the ‘new’ EU novel food legislation - which 
defines the standards & authorisation procedures for the commercialization of the European 
Market of novel products, such as insects and their derived products -  constituted an 
important milestone for the development of the European insect sector: by clarifying the legal 
status of insect food products and establishing harmonized and simplified authorization 
procedure, this legislation should therefore pave the way for the wider use of insects as food 
in Europe (8 applications covering insects products have been submitted to the European 
Commission since 1st Jan 2018, the first authorisations are expected are expected to take 
place by the 2nd half of 2019) 

● Besides, European Commission will soon be reviewing the EU food hygiene legislation in 
order to spell out/regulate the conditions for producing and importing insects products as 
food, therefore contributing to close fill the remaining ‘regulatory loopholes’ surrounding the 
production and marketing of insects as food within the European Union. 

● The current (i.e. Food 2030 Policy Horizon 2020 – calls for projects on alternative sources of 
proteins) or future (Horizon Europe) EU research & innovation policies/ EU funding 
programs cover calls for projects aiming at encouraging consumers to shift to more nutritious 
and safe diets. These should constitute promising opportunities for insects producers to 
develop activities and products that are tailored to ‘new’ consumers’ demands. 

Finally, in the wake of the EU Protein Plan (publication expected by the end of the year), IPIFF is 
calling upon the European Commission to investigate the possibilities of launching educational 
campaigns highlighting the benefits of consuming a variety of protein sources produced in the EU, 
while fostering consumers’ acceptance of alternatives sources of proteins (e.g. insects) in Europe (see 
contribution dated from 28 September 2018). 
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Interview Jan Linders 
Beste Nora van de Water, 
  
Bedankt voor het toesturen van je vragen over insectenproducten. Hier kunnen we in zijn 
algemeenheid het volgende over zeggen: 
  
Het assortiment van Jan Linders wordt door onze categoriemanagers zorgvuldig samengesteld in 
samenwerking met de leveranciers. Hierbij zijn de wensen en behoeften van onze klanten leidend. Als 
het zo is dat de vraag naar insectenproducten in ons marktgebied zou stijgen dan zouden 
insectenproducten ook in overweging genomen worden voor het assortiment. Hiervoor consulteren 
wij bijvoorbeeld het Jan Linders klantenpanel die we 'de meedenkers' noemen. Een mooie 
vergelijking zijn de vleesvervangers die vanuit een maatschappelijke trend op het schap van de 
supermarkt terecht zijn gekomen.   
Uiteraard worden nieuwe producten getoetst aan onze duurzaamheidsuitgangspunten. Zo hebben de 
supermarkten bijvoorbeeld afspraken gemaakt op het gebied van gezondheid en hebben wij actief 
beleid op het gebied van duurzaam verpakkingsmateriaal.  
 
Hopelijk heb ik je op weg kunnen helpen. Veel succes met het onderzoek.  
Ik wens je een fijne dag! 

Interview Kreca 
Tegen wat voor barrières lopen jullie aan? 
Omdat Kreca inmiddels 40 jaar bestaat, zijn wij tegen verschillende barrières aangelopen. 
Voornamelijk op wetgeving ( milieu wetgeving en consumptie) 
De insectenindustrie is nieuw,  zo nieuw dat de autoriteiten nog niet precies weten waar men (de wet) 
aan moet voldoen ivm voedselveiligheid, ziektes, mest en milieu wetgeving. 
Momenteel is de Europese unie druk met verschillende Novel-food dossiers om op Europees niveau 
wetgeving te krijgen.  
 
Vinden jullie duurzaamheid belangrijk? Zo ja, waar/hoe is dat terug te zien in het bedrijf? 
Ja! Alhoewel de insectenkweek momenteel een arbeidsintensieve methode is, zal dit in de nabije 
toekomst (deels) automatisch gaan. Voornamelijk gaat het om de eiwitten die uit de insecten gehaald 
kan worden, als vervanging voor dierlijk of plantaardige eiwitten. 
Er is minder ruimte, uitstoot etc. in vergelijking met dierlijk of plantaardige eiwitbronnen. 
Door verschillende reststromen te gebruiken (afval producten van bv fruittelers) proberen wij een 
gesloten cyclus te bereiken.   
 
Hoe verhoudt insectenconsumptie door mensen zich volgens jullie tot duurzaamheid? 
Consumenten zullen, in de meeste gevallen, geen hele insecten eten. De insecten zullen behandeld 
worden om de eiwitten te gebruiken voor de massa- industrie, als vervanging van. 
 
Welke productie-en verwerkingsmethoden hebben de kleinste milieu-impact? 
Het opkweken van de larven van de Buffalo worm. Snelle groei, veel eiwitten, weinig voer en 
belasting van milieu. 
 
Zijn deze eventueel ook geschikt voor opschaling?  
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Ja! Wordt momenteel ook gedaan. Volledig automatisch. Is nog in onderzoeksfase/uitwerkfase 
 
Mevrouw Calis gaf in het telefoongesprek op 11 december aan dat de branche van de 
Nederlandse insectenverwerkers nog verder ontwikkeld moet worden. Wat zijn de redenen 
daarvoor? Welke barrières worden er ondervonden (door Kreca en/of anderen)? 
Zoals beschreven is de (Europese) wetgeving nog onduidelijk. Met de Novel-food dossiers die vorig 
jaar (2018) ingediend moesten worden, hoopt de Europese unie meer duidelijkheid te kunnen geven. 
Ps. Misschien goed om dit op te zoeken op internet. 
 
Over opschaling 
Welke methoden van teelt en verwerking (van de meelworm) zijn volgens jullie het meest 
praktisch voor opschalen van insectenconsumptie en daarmee -productie? 
Alles volledig automatisch. Het moet een betaalbaar product worden, dat kan alleen als je alles 
automatisch doet! 
 
Hoe verhouden deze methoden zich tot duurzaamheid? 
Eenmaal geautomatiseerd zal de opbrengst voldoende zijn om te concurreren met plantaardige en/of 
dierlijke eiwitten. De milieubelasting van het kweken van insecten is vele malen minder als dat van 
dierlijk of plantaardige eiwitten.  
 
Zijn dat dezelfde als de huidige methoden? Zo nee, wat kan er worden verbeterd? 
- 
 
Tegen welke problemen lopen jullie aan betreffende de opschaling? Welke gebieden van het hele 
proces behoeven de meeste aandacht? 
De hele ontwikkeling voor het automatiseren. Temperatuur, luchtvochtigheid. 
Wetgeving verkoop, distributie, opslag, track en trace, verkoop aan consumenten in en buiten 
Nederland.  
 
Over productie en verwerking 
Wat krijgen jullie meelwormen gevoed? Wat voor soort graansoorten zijn dit? Zijn dit resten 
van de voedselindustrie of wordt dit speciaal hiervoor gekweekt? En waarom? 
-  
 
Hebben jullie standaardprocedures van de kweek en behandeling van de insecten beschikbaar? 
Of informatie/een artikel dat hier representatief voor kan zijn? 
-  
 
Welke criteria checken jullie om de kwaliteit van jullie insecten te meten? E.g. eiwitgehalte, 
vitamines, mineralen, microbiële activiteit, etc.  
Wij laten regelmatig verschillende batches controleren op mineralen, salmonella, zware metalen, 
eiwit, vet, etc.  
 
Met welke gevaren voor de menselijke gezondheid houden jullie vooral rekening? 
Voornamelijk alle ziektes. ( dit wordt regelmatig gecontroleerd) Is nog nooit voorgekomen. 
Alles is te traceren middels batchnummers.  
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Op welke manier krijgen jullie te maken met regulering die betrekking heeft op hygiëne / 
voedselveiligheid? Is deze regelgeving naar jullie mening afdoende? 
De regelgeving is bijzonder hoog, ondanks dat men niet precies weet waar men aan moet voldoen. 
Eigenlijk met die rede moet alles tip/ top in orde zijn. De Nederlandse Voedsel- en Warenautoriteit 
controleert ons regelmatig. 
Vervelend is alleen dat elk Europees land zijn eigen regel en wetgeving heeft.  
Merken jullie bij consumenten een voorkeur of afkeur voor een bepaalde verwerkings- of 
bereidingsvorm van het insect? En hoe/waarom? 
Helaas is het natuurlijker leuker om hele sprinkhanen of krekels te laten zien op tv. Meer sensatie?! 
Jammer, de consument krijgt hierdoor steeds meer afkeer tegen het eten van insecten. 
Wanneer je chocola laat zien met daarin sprinkhanen poeder of pasta gemaakt van meelworm poeder. 
Zal niemand het niet proberen. 
Feit is, dat het eten van insecten gaat gebeuren.  
 
Over consumentenacceptatie 
Hoe presenteren jullie de insecten (met name de meelworm) het liefst: als vleesvervanger, 
eiwitbron, duurzaam alternatief voor vlees of iets anders? 
Eiwitbron, vleesvervanger. 
 
Verkopen jullie veel aan particulieren? Eten mensen gewoon ‘thuis’ ook insecten?  
Particulieren zijn voornamelijk aan het experimenteren met hele insecten. Restaurants proberen een 
uniek recept te maken. Voornamelijk de grote industriële bedrijven hebben interesse in de eiwit en 
vleesvervangings mogelijkheden.  
 
In welke vorm zien jullie insecten in het Nederlandse dieet in de toekomst en waarom? 
- 
 
Merken jullie bij consumenten een voorkeur of afkeur voor een bepaald insect of een bepaalde 
vorm van een insect (geheel, poeder, verwerkt)? 
- 
 
Op welke manier zien jullie voor je dat de mogelijkheden tot het opdoen van ervaring met het 
eten van insecten voor consumenten vergroot kan worden?  
Betere promotie op televisie.. Dus geen sensatie (hele insecten door de groente bv). 

 

Interview Bugzz 
Zie audiobijlagen. 
https://drive.google.com/file/d/104un86PqaWlu9OWnnOCJHaGLG-Kt807R/view?usp=sharing  
https://drive.google.com/file/d/1n7X4bLw0GRY7jPrxhNgeFrs_hWKODenY/view?usp=sharing  
 

https://drive.google.com/file/d/104un86PqaWlu9OWnnOCJHaGLG-Kt807R/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/1n7X4bLw0GRY7jPrxhNgeFrs_hWKODenY/view?usp=sharing
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