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Introduction
En 2013, la Food and Agriculture 
Organization a publié un document 
traitant des perspectives d’avenir de 
la consommation d’insectes par l’hu‑
main [1]. L’entomophagie est perçue 
par certaines personnes comme une 
possible solution aux préoccupations 
nutritionnelles et environnementales.

La pertinence de la consommation 
d’insectes est associée à l’accroissement 
de la population mondiale et à l’aug‑
mentation de la demande en termes 
de quantité de nourriture produite [1]. 
Les insectes comestibles pour les 

humains et les animaux représentent 
une source alternative de protéines 
intéressantes du point de vue envi‑
ronnemental, car elles sont associées 
à de faibles émissions de gaz à effet de 
serre, à une haute efficacité de conver‑
sion des aliments et à une capacité de 
transformation des déchets organiques 
en protéines de grande valeur [2]. À titre 
d’exemple, les insectes nécessitent près 
de 2000 fois moins d’eau que le bétail, 
500 fois moins d’eau que les légumi‑
neuses [3,4] et 4 fois moins de nourri‑
ture sont nécessaires pour produire 
la même quantité d’insectes que de 

bovins [1]. De plus, à quantité égale, le 
grillon compte près de deux fois plus 
de protéines que le bœuf et quatre fois 
plus que le tofu. En comparaison avec 
les sources de protéines animales, les 
insectes sont riches en gras insaturés 
(oméga‑3 et oméga‑6), en protéines, 
en vitamines, en fibres et en minéraux 
(fer et calcium) [17]. Notons que la valeur 
nutritive des insectes varie selon l’es‑
pèce, le stade de vie, l’habitat et leur 
alimentation [1]. En comparaison aux 
protéines végétales, à l’exception du 
soya, les insectes contiennent tous les 
acides aminés essentiels [18].
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Différentes espèces d’insectes font 
partie intégrante de l’alimentation 
traditionnelle de plusieurs peuples [5,6]. 
Au Mexique, la sauterelle frite est un 
aliment très populaire consommé 
par tous [7]. Toutefois, en Occident, 
la consommation d’insectes par 
l’homme est souvent perçue comme 
dégoutante ou dangereuse [8‑11].

Alors que plusieurs travaux furent 
menés pour tenter de comprendre le 
peu d’intérêt ou la résistance à l’égard 
de l’entomophagie, aucune étude ne 
s’est attardée aux perceptions des pro‑
fessionnels de la nutrition sur ce sujet.

Cette étude, menée auprès de 
nutritionnistes, vise donc à décrire 
leur expérience de consommation 
d’insectes, les facteurs facilitant leur 
consommation, les intentions de 
consommation et leurs perceptions 
des perspectives d’avenir de l’ento‑
mophagie.

Méthodologie
Cette étude a été menée en partena‑
riat avec l’Insectarium de Montréal, 
dans le cadre d’un plus vaste projet 
visant à documenter les déterminants 
de l’entomophagie. Le questionnaire 
se fonde sur la théorie de la diffu‑
sion de l’innovation de Rogers [19,20]. 
Ainsi, pour la compatibilité de la 
consommation d’insectes avec les 
pratiques existantes, sept énoncés ont 
abordé les expériences personnelles 
de l’entomophagie des nutrition‑
nistes. Quant aux bénéfices perçus 
liés à la consommation d’insectes, ils 
ont été explorés en mesurant l’im‑
portance accordée à sept facteurs 
susceptibles de favoriser l’intégra‑
tion des insectes dans l’alimentation 
(Tableau 1). La possibilité de mettre 
à l’essai le comportement a été docu‑
mentée au moyen de 16 images de 
mets contenant des insectes pour 

lesquelles les répondants devaient 
indiquer leur intention de consom‑
mation. Les images sélectionnées 
sur Pinterest ont été validées par les 
partenaires de l’Insectarium de Mon‑
tréal. Finalement, inspirées de pra‑
tiques alimentaires internationales, 
dix perspectives d’avenir vis-à-vis 
la consommation d’insectes ont été 
proposées.

Le questionnaire électronique, 
bilingue et autoadministré, a été pré‑
testé auprès de dix personnes, cinq 
anglophones et cinq francophones. 
Sa version définitive a été intégrée 
à l’outil de sondage en ligne Survey 
Monkey. Le temps estimé pour le 
remplir était d’environ dix minutes. 
Le recrutement a été effectué auprès 
des nutritionnistes membres de la 
page Facebook des diplômé(e)s uni‑
versitaires en nutrition du 15 juin au 
4 septembre 2017, dont faisaient par‑

Tableau 1. Les facteurs facilitant l’entomophagie (n = 174)

Avant de mettre des insectes  
dans mon alimentation 

Important  
n (%)

Plus ou moins 
important  

n (%)
Pas important  

n (%)

Malgré cette 
information  
je ne serais  

pas convaincu  
n (%)

Je devrais m’assurer qu’il n’y a aucun 
risque d’être malade après en avoir 
consommé

124 (71,3 %) 17 (9,8 %) 7 (4,0 %) 26 (14,9 %)

Je voudrais savoir à quels endroits  
les acheter 109 (62,6 %) 29 (16,7 %) 7 (4,0 %) 29 (16,7 %)

Je voudrais savoir comment les insectes 
sont élevés 73 (42,0 %) 55 (31,6 %) 17 (9,8 %) 29 (16,7 %)

Je voudrais savoir quels avantages 
nutritionnels j’aurais à introduire des 
insectes dans mon alimentation

124 (71,3 %) 28 (16,1 %) 3 (1,7 %) 19 (10,9 %)

Je devrais connaitre les bénéfices  
et même les risques environnementaux 
liés à la production d’insectes pour  
la consommation

102 (58,6 %) 42 (24,1 %) 11 (6,3 %) 19 (10,9 %)

J’aimerais savoir si cette habitude prend  
de l’importance dans mon pays 40 (23,0 %) 68 (39,1 %) 44 (25,3 %) 22 (12,6 %)

Je devrais savoir comment les conserver 
et comment les cuisiner 139 (79,9 %) 5 (2,9 %) 4 (2,3 %) 26 (14,9 %)
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tie 51 % des nutritionnistes membres 
de l’Ordre professionnel des diété‑
tistes du Québec en 2017.

Les analyses statistiques ont été 
réalisées à l’aide du logiciel SPSS (ver‑
sion 24.0.0.1). Ce projet a reçu l’appro‑
bation éthique du Comité d’éthique de 
la recherche en santé de la Faculté de 
médecine de l’Université de Montréal.

Résultats
Au total, 174 nutritionnistes ont par‑
ticipé à l’étude. La majorité des par‑
ticipants sont Québécois (92 %), de 
sexe féminin (98 %) et âgés entre 25 
et 34 ans (52 %).

Près de 90 % des répondants n’ont 
jamais consommé d’insectes. La 
grande majorité des répondants n’ont 
jamais cuisiné avec des ingrédients 
à base d’insectes (95 %). De plus, 
près du trois quarts des répondants 
ne connaissent pas de gens de leur 
entourage qui consomment des pro‑
duits contenant des insectes (74 %). 
Par ailleurs, 29 % des répondants ont 
déjà visionné des vidéos où des gens 
consomment des insectes, ce qui leur 
a donné le goût de tenter l’expérience. 
À l’inverse, 50 % des répondants ont 
trouvé ce comportement comme étant 
très répugnant.

Le tableau 1 présente les facteurs 
susceptibles de faciliter l’entomo‑
phagie auprès des répondants. Les 
connaissances liées à la conserva‑
tion et aux méthodes culinaires, 
l’innocuité de l’insecte et la connais‑
sance des avantages nutritionnels 
rejoignent plus des deux tiers des 
répondants.

Pour documenter l’intention de 
mettre à l’essai le comportement, 
16 images d’aliments contenant des 
insectes, visibles et non visibles, 
étaient présentées. Deux aliments 
où les insectes sont invisibles seraient 
acceptés par la majorité : le pain aux 
bananes enrichi de poudre d’insectes 
(67 %) et les croustilles riches en 
insectes (61 %). Toutefois, le suçon 
(70 %), le burger (69 %), la salade 
(67 %), le taco (68 %), le petit gâteau 

glacé (67 %), le chocolat « surprise » 
(59 %) et l’amuse-gueule (56 %) ne 
seraient pas acceptés du fait que l’in‑
secte était visible. Les autres images 
d’aliments contenant des insectes ne 
rejoignent pas la majorité des répon‑
dants.

En ce qui concerne les perceptions 
des répondants quant aux perspec‑
tives d’avenir de la consommation 
d’insectes, plusieurs ont répondu 
avoir déjà vu des dégustations desti‑
nées aux enfants (43 %). Plus du tiers 
a répondu avoir déjà vu des ingré‑
dients ou des produits à base d’in‑
sectes à l’épicerie (38 %) et croit que 
la nourriture pour animaux à base 
d’insectes devrait être introduite le 
plus rapidement possible sur le mar‑
ché (36 %). De l’avis de plus de 40 % 
des répondants, nous aurons d’ici 
cinq ans des insectes dans les res‑
taurants (48 %) et nous apprendrons 
également à cuisiner des insectes à la 
télévision (43 %). Notons toutefois 
qu’entre 2 et 18 % des répondants pré‑
fèrent ne pas voir les changements 
proposés.

Discussion
À l’égard de la compatibilité avec leurs 
pratiques alimentaires, les répon‑
dants rapportent peu d’expériences 
antérieures de consommation d’in‑
sectes. Les mangeurs occidentaux 
ont d’ailleurs très peu d’occasions 
de consommer des insectes [10,19], 

ce qui limite la diffusion de ce 
comportement à une plus grande 
échelle. Notons qu’au Québec, l’In‑
sectarium de Montréal a tenu, de 
1993 à 2005, 11 éditions de l’évène‑
ment Croque‑insectes permettant 
aux visiteurs de découvrir l’ento‑
mophagie. L’intérêt croissant pour 
cette pratique alimentaire exprimé 
par les visiteurs a d’ailleurs motivé 
l’Insectarium à reprendre l’évène‑
ment Croque-insectes à l’été 2017 [21]. 
Cet intérêt rejoint aussi l’industrie 
de la transformation, où plusieurs 
entreprises proposent aux consom‑
mateurs des produits à base d’in‑
sectes. Par exemple, au Québec nous 
pouvons retrouver des barres pour 
sportifs, des craquelins, des pâtes 
alimentaires ainsi que de la farine 
d’insectes. Au Canada, et au Québec, 
il n’existe aucune règlementation de 
l’entomoculture. Pour qu’un produit 
à base d’insectes entre dans la chaîne 
alimentaire, il doit suivre la règlemen‑
tation en matière de salubrité, comme 
tout autre produit alimentaire, mais 
aucune règlementation n’est propre 
aux insectes et à leurs dérivés [22].

Le besoin de savoir comment cui‑
siner les insectes est certes l’un des 
facteurs facilitants d’intérêt. L’étude 
de Hamerman, réalisée auprès de 
179 étudiants américains, conclut 
que le meilleur moyen pour facili‑
ter l’acceptation de l’entomophagie 
est leur intégration dans des ateliers 

« Étant donné que les insectes ne sont 
pas nécessaires dans l’alimentation 
des Occidentaux, l’étude de Shelomi 
proposent de les classer dans les 
aliments optionnels ou occasionnels : 
comme un aliment de luxe,  
un condiment ou une collation. »
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culinaires [23]. L’aptitude à transformer 
les insectes rejoint certainement les 
motivations liées au goût, lesquelles 
sont mises de l’avant dans des livres de 
recettes. À titre d’exemple, quelques 
livres ont été publiés ces dernières 
années : Eat Grub : The Ultimate Insect 
Cookbook, The Insect Cookbook, On 
Eating Insects et Des insectes à cro‑
quer [7,24‑26]. Les travaux de Cicatiello 
auprès de consommateurs italiens et 
ceux de Wilkinson, auprès de répon‑
dants australiens, confirment que le 
goût de l’insecte est l’un des facteurs 
les plus susceptibles d’en influencer la 
consommation [27,28]. Aussi, différentes 
études menées auprès de consomma‑
teurs italiens, américains et indiens 
soulèvent également la valeur nutri‑
tive comme étant un élément clé faci‑
litant leur consommation [13,27]. Dans 
certains cas, la valeur nutritive serait 
parmi les plus importantes [13,27,29]. 
Ainsi, des auteurs proposent d’édu‑
quer le mangeur sur les questions 
nutritionnelles comme facteur facili‑
tant [30]. Fournir de l’information sur 

l’innocuité des insectes propres à la 
consommation représente aussi une 
stratégie intéressante pour faciliter 
l’entomophagie [11]. Finalement, le res‑
pect de l’environnement comme moti‑
vation à la consommation d’insectes 
rejoint certaines cibles [13,29]. Les résul‑
tats de la présente étude démontrent 
que le respect de l’environnement est 
un élément jugé comme important 
par 50 % des répondants.

À l’égard des intentions de compor‑
tements, les études insistent égale‑
ment sur l’importance de l’apparence 
de l’aliment contenant des insectes. 
La littérature révèle que la visibilité 
de l’insecte dans l’aliment aurait un 
effet sur l’intention d’y goûter [31,32], le 
mangeur étant plus enclin à consom‑
mer l’aliment lorsque l’insecte n’est 
pas visible [11,32‑34]. Nos résultats vont 
dans le même sens que la littérature. 
Au Québec, l’offre actuelle des pro‑
duits contenant des insectes respecte 
cette tendance, car ces derniers se 
retrouvent transformés en farines ou 
en huiles pour en faire des aliments 

attrayants aux yeux et au goût. Cette 
offre est d’ailleurs observée par les 
répondants, puisque 39 % soulignent 
avoir déjà vu des produits à base d’in‑
sectes à l’épicerie.

Étant donné que 11 % des répon-
dants observent déjà des profes-
sionnels de la santé encourageant 
l’intégration d’insectes dans l’ali-
mentation et que près de 40 % des 
nutritionnistes interrogés envi-
sagent cette perspective dans un 
avenir plus ou moins rapproché, 
des formations continues sur l’en‑
tomophagie pourraient être envisa‑
gées dans un proche avenir. Selon les 
nutritionnistes, les enfants seraient 
déjà réceptifs à la consommation 
d’insectes et ce constat rejoint les 
études dans lesquelles les clientèles 
plus jeunes sont perçues comme plus 
enclines à consommer les insectes [8,35].

Afin d’augmenter l’intérêt des 
nutritionnistes et du public envers 
l’entomophagie, l’étude de Shelomi 
(2015) propose quelques pistes inspi‑
rantes. Étant donné que les insectes 
ne sont pas nécessaires dans l’alimen‑
tation des Occidentaux, les auteurs 
proposent de les classer dans les ali‑
ments optionnels ou occasionnels : 
comme un aliment de luxe, un condi‑
ment ou une collation [19]. L’insecte 
pourrait aussi être davantage utilisé 
dans les recettes qui laissent place 
à la créativité, comme les pizzas, 
les sautés, les tacos, etc. [19]. De plus, 
malgré le fait que les gens goûtent 
les insectes lors d’évènements, leur 
faible accessibilité et leur cout élevé 
rendent l’essai et, par le fait même, 
l’intégration des insectes difficile [19]. 
Il serait donc intéressant de rendre 
les insectes plus accessibles à tous.

La présente étude comporte cer‑
taines limites. La recension des écrits 
ne rapporte pas d’études ciblant les 
professionnels de la santé, limitant la 
comparaison de nos résultats. Quant à 
l’échantillon de convenance, un biais 
de sélection lié à la méthode de col‑
lecte de données est possible et les 
données ne peuvent être extrapo‑
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lées à l’ensemble des nutritionnistes 
du Québec. Également, compte tenu 
de l’âge moyen de nos répondants 
(25‑34 ans), il est très probable que 
l’âge moyen des nutritionnistes au 
Québec soit plus élevé et que cet écart 
ait pu influencer la perception des 
répondants.

Conclusion
Il est raisonnable de penser que la 
diffusion de l’entomophagie comme 
nouvelle pratique alimentaire aura 
des retombées sur tous les secteurs 
d’activités de la profession. Les cinq 
à dix prochaines années nous indique‑
ront l’ampleur de la pratique selon 
les secteurs d’activités. En gestion 
de services alimentaires, l’intégra‑
tion d’insectes au menu sera éven‑
tuellement envisagée, mais leur prix 
actuel élevé représente une barrière 
importante à leur achat. En nutri‑
tion en santé publique, l’éducation 
sur l’innocuité des insectes et leurs 
techniques d’élevage, de conserva‑
tion et de préparation mérite notre 
attention. Leurs bienfaits en matière 
de développement durable seront 
mis de l’avant et représenteront une 
occasion de présenter cet aliment 
comme un substitut aux protéines 
animales conventionnelles. En agroa‑
limentaire, la mise en marché de ces 
produits pourrait être axée sur plu‑
sieurs attributs, comme le goût, l’in‑
nocuité, la santé et l’environnement. 
En nutrition clinique, au-delà de la 
valeur nutritionnelle des insectes, la 
question des allergies est soulevée, car 
les insectes et les crustacés partagent 
des allergènes [17]. •
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