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częściej spożywane są owady należące do 
rzędów: Coleoptera (chrząszcze; 31%), Lepi-
doptera (motyle i ćmy; 18%), Hymenoptera 
(pszczoły, osy i mrówki; 14%), Orthoptera 
(koniki polne, szarańcza i świerszcze; 13%) 
oraz Hemiptera (pluskwiaki; 10%). Odnoto-
wuje się także spożycie termitów (Isoptera; 
3%), ważek (Odonata; 3%), muchówek (Dip-
tera; 2%) i innych przedstawicieli gromady 
owadów (5%) (Van Huis i współaut. 2013, 
KouřimsKá i AdámKová 2016). 

W świecie owadów występują dwa główne 
typy rozwoju. Na hemimetabolię, czyli rozwój 
o przeobrażeniu niezupełnym, składają się 
następujące etapy metamorfozy: jajo, larwa, 
nimfa (ostatnie stadium larwalne), postać 
dorosła (imago). Larwy są podobne do ima-
go, jednak są mniejsze, niedojrzałe płciowo 
i bez rozwiniętych skrzydeł (nimfy posiadają 
ich zawiązki). W trakcie kolejnych linień na-
stępuje ich wzrost i pojawiają się struktury 
morfologiczne charakterystyczne dla imago. 
Do gatunków hemimetabolicznych zalicza się 
m.in. przedstawicieli rzędu Orthoptera, Odo-
nata, Hemiptera, Dermaptera (skorki) czy 
Blattodea (karaczany). Z kolei holometabo-
lia, czyli rozwój o przeobrażeniu zupełnym, 
to następujące stadia rozwojowe: jajo, larwa, 
poczwarka i imago. W tym przypadku larwa 
nie jest podobna do imago, ponadto nie ma 
rozwiniętych narządów rozrodczych i skrzy-
deł. Zmiany morfologiczne następują podczas 
przepoczwarczania, w wyniku czego powstaje 
imago. Rozwój holometaboliczny przechodzą 
m.in. Coleoptera, Hymenoptera, Lepidoptera 
czy Diptera (Piekarska-Boniecka 2010).  

Co ważne, to właśnie typ metamorfozy i 
etap rozwoju owada warunkuje jego spoży-

WSTĘP

Według danych Organizacji Narodów 
Zjednoczonych ds. Wyżywienia i Rolnictwa 
(ang. Food and Agriculture Organization of 
the United Nations, FAO) szacuje się, że w 
2050 r. globalna populacja będzie wynosi-
ła 9 miliardów ludzi, co ściśle wiąże się ze 
znaczącym (nawet dwukrotnym) wzrostem 
zapotrzebowania na żywność w porównaniu 
do stanu obecnego. W związku z powyższym 
coraz powszechniej mówi się o konieczności 
znalezienia alternatywnego sposobu żywienia 
dla człowieka. Jednym z postulowanych po-
mysłów jest entomofagia, czyli spożywanie 
owadów. W społeczeństwach wysoko rozwi-
niętych nie istnieje ten zwyczaj, co więcej, 
jest on wręcz tematem tabu, niosącym ne-
gatywne odczucia oraz kojarzącym się z pry-
mitywnymi zachowaniami (Van Huis i współ-
aut. 2013, KouřimsKá i AdámKová 2016). 
Należy jednak zaznaczyć, że jaja, larwy, po-
czwarki czy postaci dorosłe niektórych owa-
dów spożywane są przez ludzi od czasów 
prehistorycznych. Można to z dużym praw-
dopodobieństwem potwierdzić, biorąc pod 
uwagę następujące fakty: istnienie dowo-
dów archeologicznych w postaci koprolitów, 
czyli skamieniałych ekskrementów, trady-
cyjne spożywanie owadów przez wiele grup 
etnicznych, niskie ryzyko, w porównaniu z 
polowaniem, oraz dostarczanie przez tkanki 
owadów podstawowych składników odżyw-
czych (Van Huis 2017). Ocenia się, że dla co 
najmniej 2 miliardów ludzi na świecie owady 
stanowią część typowej diety, w której wyko-
rzystywanych jest więcej niż 1900 różnych 
ich gatunków. W odniesieniu globalnym naj-
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la owadów nie wymaga dużej ilości miejsca 
[może być prowadzona pod ziemią, np. w 
przypadku świerszczy Gryllotalpa africana 
czy Brachytrupes membranaceus (Orthop-
tera)], jest bardziej ekologiczna w porówna-
niu z chowem innych zwierząt ze względu 
na stosunkowo niewielką produkcję gazów 
cieplarnianych i amoniaku oraz znacznie 
mniejsze wykorzystanie wody. Ponadto owa-
dy mogą być karmione odpadami organicz-
nymi (tym samym zmniejszając zanieczysz-
czenie środowiska i zwiększając wartość od-
padów), a w związku z ich morfologią mają 
bardzo wydajny metabolizm i przekształcanie 
pokarmu w białko. Dla przykładu świerszcze 
potrzebują odpowiednio 12x, 4x i 2x mniej 
paszy niż bydło, trzoda chlewna i kury, aby 
wyprodukować taką samą ilość białka (oon-
incx i współaut. 2010, BritisH ecological 
society 2013, Van Huis i współaut. 2013, 
Deroy i współaut. 2015, AmAdi i kiin-kaBari 
2016, testa i współaut. 2017). 

Pomimo tak wielu zalet, jedną z najwięk-
szych przeszkód jest akceptacja spożycia 
owadów jadalnych przez człowieka. Jest jed-
nak rzeczą naturalną, że wzorce żywieniowe 
zmieniają się szybko. Przykładem mogą być 
owoce morza lub surowe ryby w formie su-
shi, które kiedyś nie były powszechnie ak-
ceptowane, a obecnie są przysmakami (ruBy 
i współaut. 2015). 

Na kwestię spożycia owadów trzeba jed-
nak spojrzeć również od innej strony. Obec-
nie duża ich część pozyskiwana jest wprost 
ze środowiska naturalnego (zamieszkują one 
przecież różnorodne siedliska, od ekosyste-
mów wodnych i ziemi uprawnej, aż po lasy), 
co w przypadku ich akceptacji jako codzien-
nego pożywienia miliardów osób, stanowiło-
by zagrożenie dla jadalnych gatunków owa-
dów. Tym bardziej rośnie więc znaczenie ich 
hodowli, zarówno przemysłowej, jak i przy-
domowej (KouřimsKá i AdámKová 2016). 

OWADY JAKO POŻYWIENIE 

Wartość odżywcza owadów jadalnych 
jest bardzo zróżnicowana. Nawet w obrębie 
tego samego gatunku może się ona różnić 
zależnie od stadium rozwoju owada, jego 
pochodzenia i sposobu żywienia. Wpływa to 
oczywiście także na ilość makro- i mikroele-
mentów w tkankach. Zawartość lipidów u 
owadów zależy bowiem od tego, czy gatunki 
przechodzą całkowitą, czy też niekompletną 
metamorfozę. Larwy gatunków holometabo-
licznych mają zazwyczaj wyższą zawartość 
tłuszczu, co wynika z wykorzystywania go 
jako źródło energii podczas metamorfozy. 
Skutkuje to jednocześnie spadkiem zawar-
tości tłuszczu i wzrostem zawartości białka 
u dorosłych owadów. Z kolei w przypadku 

cie, i tak Lepidoptera są głównie spożywane 
jako larwy (gąsienice), Hymenoptera – w sta-
dium larwalnym i poczwarkowym, Coleopte-
ra – jako larwy i osobniki dorosłe, natomiast 
reszta z najczęściej spożywanych globalnie 
owadów jadalnych, głównie po osiągnięciu 
postaci dorosłej (cerritos 2009).

ENTOMOFAGIA – ZASADNOŚĆ 
ROZWOJU RYNKU

Produkcja odpowiedniej ilości żywności 
dla stale rosnącej populacji świata będzie 
skutkowała dalszą degradacją środowiska. 
Dla przykładu ocenia się, że rolnictwo po-
zostaje główną przyczyną antropogennych 
zmian klimatycznych, w związku z czym 
świat potrzebuje nowych technologii rolni-
czych i wzorców konsumpcji żywności w 
oparciu o zdrowsze i bardziej zrównoważone 
jadłospisy. Żywienie przyszłych populacji bez 
wątpienia wymaga przygotowania odpowied-
nich alternatyw dla konwencjonalnej kon-
sumpcji. Wśród nich swoje miejsce powinny 
znaleźć m.in. owady jadalne, grzyby i wodo-
rosty (sacHs 2010).

Według doniesień Europejskiego Urzędu 
ds. Bezpieczeństwa Żywności (ang. Europe-
an Food Safety Authority, EFSA) w Europie 
można hodować m.in. świerszcza domowego 
(Acheta domesticus, Orthoptera) i bananowe-
go (Gryllodes sigillatus, Orthoptera), szarań-
czę wędrowną (Locusta migratoria, Orthop-
tera), mącznika młynarka (Tenebrio molitor, 
Coleoptera) i olbrzymiego (Zophobas atratus, 
Coleoptera), pleśniakowca lśniącego (Alphito-
bius diaperinus, Coleoptera), muchę domową 
(Musca domestica, Diptera) i czarną (Herme-
tia illucens, Diptera) oraz jedwabnika mor-
wowego (Bombyx mori, Lepidoptera), barcia-
ka większego (Galleria mellonella, Lepidopte-
ra) i mniejszego (Achroia grisella, Lepidopte-
ra) (EfsA sciEntific committEE 2015). 

Istnieje kilka powodów, dla których na-
leży rozwijać i promować rynek spożywczy 
oparty na wykorzystywaniu owadów w co-
dziennej diecie. Po pierwsze, owady stwa-
rzają stosunkowo niskie ryzyko przenoszenia 
chorób odzwierzęcych na ludzi, ponadto, na-
leżą do odżywczych produktów bogatych w 
białko, nienasycone kwasy tłuszczowe, wapń, 
żelazo i cynk. Tym samym stanowią racjo-
nalną alternatywę wobec tradycyjnych arty-
kułów spożywczych, m.in. wołowiny czy ryb. 
Kolejnym bodźcem są determinanty społecz-
no-ekonomiczne, zgodnie z którymi mnogość 
gromady w przyrodzie oraz niskonakładowa 
technicznie i kapitałowo (zależnie od pozio-
mu inwestycji) hodowla owadów jadalnych 
pozwala na wprowadzenie ich do jadłospisu 
w ubogich społeczeństwach. Ostatnim mo-
tywem są czynniki środowiskowe. Hodow-
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Tabela 1. Skład odżywczy i wartość energetyczna tkanek wybranych owadów jadalnych.

Rząd i gatunek owada 

(stadium rozwoju)

Wartość energetycz-
na [kcal/100g s.m.]

Białko 

[% w s.m.]

Tłuszcze 

[% w s.m.]
Odnośnik

Orthoptera

Acheta domesticus (nimfa)

Acheta domesticus (imago)

Brachytrupes membranaceus (imago)

Gryllodes sigillatus (imago)

Gryllotalpa africana (imago)

Gryllus assimilis (nimfa)

Locusta migratoria (nimfa)

Ruspolia differens – brązowe (imago)

Ruspolia differens – zielone (imago)

Schistocerca gregaria (imago)

Trimerotropis pallidipennis (imago)

414,41

455,19

454,7 ± 2,25

452 ± 4,3

362,3 ± 2,34

546,75

364,74

BD

BD

432 ± 3,9

1 313*

67,25

66,56

53,4 ± 0,19

70,0 ± 1,7

22,0 ± 0,86

59,23

62,21

44,3

43,1

76,0 ± 0,9

257**

14,41

22,08

15,8 ± 0,23

18,23 ± 0,7

10,8 ± 1,24

34,34

12,61

46,2

48,2

12,97 ± 0,7

38**

A

A

B

C

B

D

D

A

A

C

E
Coleoptera

Oxygrylius ruginasus (imago)

Rhynchophorus phoenicis (larwa)

Rhynchophorus phoenicis (poczwarka)

Rhynchophorus phoenicis (imago)

Tenebrio molitor (larwa)

Tenebrio molitor (poczwarka)

Tenebrio molitor (imago)

Zophobas morio (larwa)

1 778*

714,3

BD

BD

444 ± 4,5

550,0

427,9

582,28

246**

21,1

37,57

35,57

52,35 ± 1,1

53,1

60,2

54,25

113**

66,6

50,65

46,69

24,7 ± 1,5

36,7

20,8

40,26

E

F

A

A

C

A

A

D
Lepidoptera 

Bombyx mori (larwa)

Bombyx mori (poczwarka)

Galleria mellonella (larwa)

Gonimbrasia belina (larwa)

Hyles lineata (imago)

Phasus triangularis

389,6

475,04

665,46

329,1 ± 5,21

1 957*

762,0

53,76

52,62

38,41

55,4 ± 0,22

254**

15,0

8,09

29,36

56,65

16,4 ± 0,36

110**

77,0

A

D

D

B

E

A

Hymenoptera

Apis mellifera (larwa)

Apis mellifera (poczwarka)

Carebara vidua (imago)

498,63

476,0

519,8 ± 6,43

54,38

49,3

43,6 ± 0,13

31,24

20,21

38,2 ± 0,64

D

A

B
Diptera

Drosophila melanogaster

Musca domestica (larwa)

Musca domestica (poczwarka)

BD

552,4

BD

56,25

63,99

63,1

17,9

24,31

15,5

A

A

A

*kcal/kg ż.m.; **g/kg ż.m.; BD – brak danych. Odnośniki: A – Rumpold i scHlüter 2013; B – musundiRE i współ-
aut. 2016; C – ZiElińsKA i współaut. 2015; D – BEdnářová i współaut. 2013; E – Finke 2015; F – WomEni i współ-
aut. 2012
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WARTOŚĆ ENERGETYCZNA 

Wartość energetyczna owadów jadalnych 
(Tabela 1) zależy od ich składu, głównie od 
zawartości lipidów i białek. Analiza tkanek 
owadów jadalnych występujących w Zimba-
bwe (Orthoptera: Brachytrupes membrana-
ceus, Gryllotalpa africana, Ornithacris turbi-
da; Lepidoptera: Gonimbrasia belina, Gona-
nisa maia; Coleoptera: Eulopida mashona; 
Isoptera: Macrotermes natalensis; Hemiptera: 
Encosternum delegorguei, Loba leopardina; 
Hymenoptera: Carebara vidua) wykazała, że 
ich wartość energetyczna dla różnych ga-
tunków wahała się w zakresie ok. 329-597 
kcal/100g suchej masy (musundiRE i współ-
aut. 2016). Natomiast badanie polskich au-
torów przyniosło uśrednione, w porównaniu 
z powyższym, wyniki – energetyczność ob-
serwowanych owadów (Orthoptera: Schisto-
cerca gregaria, Gryllodes sigillatus; Coleop-
tera: Tenebrio molitor) wynosiła od 432 do 
452 kcal/100g s.m. (ZiElińsKA i współaut. 
2015). Znacznie wyższą kaloryczność wyka-
zano tymczasem u chrząszczy Rhynchopho-
rus phoenicis (Coleoptera) – 714kcal/100g 
s.m. (WomEni i współaut. 2012).

BIAŁKO 

Sama zawartość białka (Tabela 1) nie 
jest najważniejszą miarą, określającą przy-
datność dla człowieka. Niezwykle ważna jest 
bowiem również jego jakość, mierzona tem-
pem strawności białek, czyli ich podatnością 
na procesy trawienne, oraz profili amino-
kwasowych. Jednocześnie należy pamiętać, 
że skład poszczególnych owadów jadalnych 
jest bardzo zróżnicowany. Dla przykładu, 
analiza porównawcza obejmująca dane dla 
236 osobników jadalnych wykazała, że za-
wartość białka w tkankach wahała się w 
granicach 5,0-77,0% (Rumpold i scHlüter 
2013). Wyniki te zdają się potwierdzać ana-
lizy przeprowadzone na 100 gatunkach owa-
dów, u których zawartość białka w suchej 
masie wynosiła od 13,0 do 77,0%, utrzymu-
jąc najwyższe przeciętne wartości dla rzędów 
Odonata (ważek) i Hemiptera (pluskwiaków) 
(XiAoming i współaut. 2010). Ponadto, nie-
jako uśrednione, w odniesieniu do powyż-
szych, wyniki uzyskali badacze z Zimbabwe: 
zawartość białka w tkankach badanych ga-
tunków owadów mieściła się w przedziale 
22,0-55,0% (musundiRE i współaut. 2016). 
Podobnie zresztą jak BEdnářová i współaut. 
(2013), badający nimfy szarańczy wędrownej, 
świerszcza kubańskiego (Gryllus assimilis, 
Orthoptera) i larwy drewnojada (Zophobas 
morio, Coleoptera), u których stwierdzono od 
54,2% do 62,2% białka.

Z kolei w badaniach polskich autorów 
zawartość białka wahała się od ok. 52,4% 
u larw mącznika młynarka, przez ok. 70,0% 

gatunków hemimetabolicznych jest odwrot-
nie – najczęściej większą zawartość lipidów 
stwierdza się u osobników dorosłych. 

Panująca temperatura, wilgotność i 
nasłonecznienie, czyli środowisko byto-
wania owada, wywiera wpływ na wartość 
odżywczą jego tkanek. Otoczenie oddzia-
łuje bowiem na prawidłowy wzrost owa-
da i tempo jego metabolizmu, a w związ-
ku z tym, na zawartość makroelementów 
tkanek. Co istotne, jest to ściśle zależne 
od gatunku owada, gdyż każdy z nich 
posiada specyficzne, optymalne warunki 
prawidłowego rozwoju. 

Skład diety owadów z kolei wpływa na 
skład chemiczny ich tkanek, podobnie jak 
w przypadku innych gatunków zwierząt. 
Zależnie od tego co spożywają, szczegól-
nie zawartość lipidów i białek może ulegać 
zmianom. Wynika to z faktu, iż dostarcze-
nie różnych składników pokarmowych po-
zwala organizmowi na ich odpowiednie wy-
korzystanie (oonincx i Van Der Poel 2011, 
Rumpold i scHlüter 2013, Finke i oonincx 
2014). 

Wartość odżywcza zmienia się także w 
zależności od sposobu przygotowania potra-
wy i zastosowanej przed spożyciem obróbki 
kulinarnej – suszenia, gotowania, smażenia 
czy pieczenia (Van Huis i współaut. 2013). 

Ogólnie jednak większość owadów ja-
dalnych, przy odpowiednio zbilansowanym 
jadłospisie, może zapewnić optymalną ilość 
energii i białka w diecie człowieka, a także 
spełnić wymagania aminokwasowe. Tkanki 
owadów zawierają również jedno- i wielo-
nienasycone kwasy tłuszczowe (BEdnářová 
i współaut. 2013). Ponadto, są bogate w 
składniki mineralne, m.in. miedź, żelazo, 
magnez, mangan, fosfor, selen i cynk, 
a także witaminy, tj. ryboflawinę, kwas 
pantotenowy, biotynę czy kwas foliowy 
(Rumpold i scHlüter 2013).

Ciekawe zestawienie można znaleźć w 
pracy sriVastaVy i współaut. (2009), któ-
rzy porównywali wybrane wartości odżywcze 
owadów jadalnych, ryb i wołowiny. Wynika 
z niej, że najlepszym źródłem substancji 
odżywczych spośród badanych przedstawi-
cieli gromady Insecta były gąsienice ćmy 
z gatunku Usata terpsichore (Lepidoptera), 
które zawierały w 100 g próbie 370 kcal i 
28,2 g białka, przy odpowiednio 219 kcal i 
27,4 g dla chudej wołowiny oraz 170 kcal i 
28,5 g dla gotowanego dorsza. Dalsze ana-
lizy wykazały, że tkanki tych gąsienic za-
wierały 35,5 mg żelaza (Fe), 3,7 mg tiaminy 
(wit. B1), 1,9 mg ryboflawiny (wit. B2) oraz 
5,2 mg niacyny (wit. PP). Dla porównania 
w wołowinie stwierdzono odpowiednio 3,5 
mg Fe, 0,1 mg wit. B1, 0,2 mg wit. B2, 6,0 
mg wit. PP. 
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wana i waha się w granicach 1,0-77,0% w 
suchej masie. Dla przykładu, u gatunków z 
rzędu Orthoptera (koniki polne, szarańcza, 
świerszcze) wynosi średnio 13,0%, natomiast 
u Coleoptera (chrząszcze) 33,0% (Rumpold i 
scHlüter 2013). 

Tkanki owadów są bardzo bogate w cho-
lesterol. Wyniki badania oceniającego jego 
zawartość w tłuszczu termitów Macrotermes 
bellicosus (Ispotera) i gąsienic Imbrasia be-
lina (Lepidoptera), które są powszechnie 
spożywane w Nigerii, wykazały że średnia 
zawartość frakcji lipidowej wynosiła 3,6% 
(ekoP i współaut. 2010). 

Skład kwasów tłuszczowych w owadach 
jadalnych jest porównywalny ze składem 
tłuszczu drobiowego i rybiego pod względem 
stopnia ich nasycenia, jednak owady cha-
rakteryzują się wyższą zawartością wielonie-
nasyconych kwasów tłuszczowych (Rumpold 
i scHlüter 2013). Wyniki przedstawione 
przez ZiElińsKą i współaut. (2015) wykazały, 
że ilość nasyconych kwasów tłuszczowych 
(ang. saturated fatty acids, SFA) jadalnych 
owadów wahała się od 25,3% u larw mącz-
nika młynarka do 35,3% u dorosłych osob-
ników szarańczy pustynnej. Główne SFA to 
kwas palmitynowy i stearynowy, których 
największą ilość stwierdzono w dorosłych 
osobnikach świerszcza bananowego i szarań-
czy pustynnej (odpowiednio 23,5% i 7,4% 
oraz 23,4% i 9,3%). Zawartość jednoniena-
syconych kwasów tłuszczowych MUFA (ang. 
monounsaturated fatty acids) wahała się od 
34,3% w G. sigillatus, do 43,3% w T. mo-
litor. Najistotniejsze z nich, obecne w tkan-
kach owadów jadalnych, to kwasy oleopal-
mitynowy i oleinowy. Najwyższą zawartość 
pierwszego z nich stwierdzono w G. sigilla-
tus (3,8%), natomiast drugiego w T. molitor 
(40,9%). Z kolei udział wielonienasyconych 
kwasów tłuszczowych PUFA (ang. polyunsa-
turated fatty acids) wahał się od 26,3% w 
S. gregaria, do 31,4% w T. molitor i 31,9% 
w G. sigillatus. Są to głównie kwasy linolo-
wy i α-linolenowy. Podobną zawartość (oko-
ło 30,0%) pierwszego z nich wykazano w 
G. sigillatus i T. molitor, natomiast najwię-
cej kwasu α-linolenowego znajdowało się w 
S. gregaria (11,4%) (ZiElińsKA i współaut. 
2015). Zbliżone wyniki uzyskano w innych 
badaniach (WomEni i współaut. 2009, BeD-
nářová i współaut. 2013). Najwyższy stosu-
nek kwasów omega-6 do omega-3 wykazano 
w T. molitor (18:1), natomiast najniższy w 
S. gregaria (1:1). Najbliższe zalecanym przez 
Światową Organizację Zdrowia (ang. World 
Health Organisation, WHO) wartości (10:1) 
znaleziono w G. sigillatus, ok. 14:1 (ZiEliń-
ska i współaut. 2015). Porównywalne wyniki 
uzyskano również dla świerszcza domowego, 
ok. 13:1 (tZompA-sosA i współaut. 2014). 

u dorosłych osobników świerszcza banano-
wego, do ok. 76,0% u szarańczy pustynnej 
(Schistocerca gregaria, Orthoptera). Ponad-
to, wszystkie testowane owady jadalne za-
pewniały zadowalający poziom niezbędnych 
aminokwasów, pomimo widocznych w ich 
składach różnic. Zapotrzebowanie na treoni-
nę, walinę, histydynę i tyrozynę powinno zo-
stać pokryte w pełni przez wszystkie badane 
owady. Natomiast żaden z gatunków nie za-
wierał odpowiednich ilości lizyny. Najwyższe 
wartości dla izoleucyny, leucyny, tyrozyny, 
waliny i histydyny uzyskano w S. gregaria, 
a dla lizyny, metioniny, cysteiny, fenyloala-
niny i treoniny w G. sigillatus (ZiElińsKA i 
współaut. 2015). 

Strawność białka owadów jadalnych jest 
bardzo wysoka (80,0-90,0%), jednak zależ-
na m.in. od gatunku czy sposobu zastoso-
wanej obróbki. W przypadku świeżych ter-
mitów Macrotermes subhylanus (Isoptera) 
wynosiła aż 90,5%, natomiast trochę niższą 
stwierdzono dla brązowych i zielonych ko-
ników polnych Ruspolia differens (Orthopte-
ra) – odpowiednio 85,7% i 82,3% (kinyuru 
i współaut. 2010). Wyniki te zdają się po-
twierdzać analizy Finke (2015), zgodnie z 
którymi strawność białka koników polnych 
Trimerotropis pallidipennis (Orthoptera), ciem 
Hyles lineata (Lepidoptera) i chrząszczy Oxy-
grylius ruginasus (Coleoptera) mieściła się w 
przedziale 86,7-91,2%.

Porównując z kolei tradycyjne i niekon-
wencjonalne źródła białka należy zauważyć, 
że wieprzowina (35,2% w s.m.), soja (40,4%) 
czy krojona sucha wołowina (45,6%) mają 
mniejszą zawartość białka niż larwy jedwab-
ników (54,3%; Lepidoptera), wędrowna sza-
rańcza azjatycka (58,5%; Orthoptera), larwy 
muchy domowej (59,4%; Diptera), świerszcze 
(66,7%; Orthoptera), koniki polne (71,3%; 
Orthoptera), cykady (72,0%; Hemiptera) 
czy osy (81,0%; Hymenoptera) (ran i zHao 
2014). Natomiast zestawiając ze sobą skład 
aminokwasów egzogennych (ang. essen-
tial amino acids, EAA) u larwy chrząszcza 
R. phoenicis i jaja kurzego stwierdzono, że 
owady posiadają większe ilości (mg/g białka) 
histydyny, izoleucyny i leucyny, tymczasem 
jaja – treoniny, waliny, metioniny, fenylo-
alaniny i lizyny. Nie zmienia to jednak fak-
tu, iż różnice w większości przypadków są 
nieznaczne, a ogólna zawartość procentowa 
EAA bardzo zbliżona, aczkolwiek korzystniej-
sza dla owadów – 45,5%; jaja – 40,5%. Po-
zwala to wnioskować, że larwy chrząszczy są 
pożywieniem o dobrym składzie aminokwa-
sowym (WomEni i współaut. 2012). 

TŁUSZCZE 

Zawartość lipidów w tkankach owadów 
jadalnych (Tabela 1) jest bardzo zróżnico-
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wartości witamin. Dla przykładu wyniki opu-
blikowane przez Rumpold i scHlüter (2013) 
prezentują znaczne wahania zawartości wi-
taminy E od <2,2 do 81 IU/kg s.m.; dużo 
wyższe wartości uzyskano jedynie u bar-
ciaka większego – 509 IU/kg s.m.. Z kolei 
według analiz przeprowadzonych przez oon-
incxa i DierenFelDa (2012) zawartość wita-
miny E była bardzo niska u większości ana-
lizowanych gatunków owadów (9-23,9 IU/
kg s.m.), z wyjątkiem dorosłych osobników 
Drosophila melanogaster (Diptera) i Micro-
centrum rhombifolium (Orthoptera). Również 
zawartość retinolu, jako miara aktywności 
witaminy A, była niska w większości próbek 
(0,7-115,8µg/kg s.m.), z wyjątkiem M. rhom-
bifolium. W innym przypadku, zawartość wi-
taminy A wahała się w szerokim przedzia-
le od 0,01 µg/kg s.m u dorosłego osobnika 
świerszcza domowego, do 814,5 µg/kg s.m. 
u konika polnego (Zonocerus variegatus; Or-
thoptera). Także w analizach prowadzonych 
przez Finke (2015) zawartość witamin znacz-
nie różniła się u poszczególnych gatunkach 
owadów. I tak, koniki polne (Trimerotropis 
pallidipennis; Orthoptera) zawierały spore 
ilości witaminy E, chrząszcze (O. ruginasus; 
Coleoptera) – witaminy D3 (13,5µg cholekal-
cyferolu/kg ż.m.) i witaminy B12 (23,1 µg/
kg ż.m.), a ćmy – witaminy C, tiaminy, ry-
boflawiny, niacyny i biotyny. Podobne zależ-
ności można zaobserwować w wynikach ba-
dań kinyuru i współaut. (2010). Termity (M. 
subhylanus) zawierały w składzie największe 
ilości kwasu askorbinowego, ryboflawiny i 
retinolu, zielone koniki polne – piroksydyny, 
kwasu foliowego i niacyny, natomiast brązo-
we koniki polne – α-tokoferolu. 

PRZETWARZANIE

Analiza właściwości funkcjonalnych ujaw-
niła, że prażenie i grillowanie larw chrząsz-
cza R. phoenicis, w przeciwieństwie do go-
towania, powodowało niską absorpcję wody. 
Natomiast oba sposoby obróbki kulinarnej 
znacznie zwiększały rozpuszczalność białek 
zawartych w tkankach larw. Co istotne, roz-
puszczalność białek była zależna od pH i 
najwyższa w zakresie 7-9 (WomEni i współ-
aut. 2012). 

Dodatkowo, w zależności od warunków 
przetwarzania, obróbka cieplna zmniejszała 
lub zwiększała strawność białka zawartego 
w termitach i konikach polnych. Tymczasem 
wzrost temperatury i czasu trwania ogrzewa-
nia przyspieszał rozkład witamin. Dla przy-
kładu, opiekanie termitów w temperaturze 
150°C przez 5 minut doprowadziło do 34% 
zmniejszenia zawartości ryboflawiny, w po-
równaniu ze świeżymi próbkami. Dalsze 
suszenie w 30ºC doprowadziło do znacznie 

BŁONNIK POKARMOWY

Owady jadalne charakteryzują się sto-
sunkowo wysoką zawartością błonnika, wy-
stępującego w zasadniczej części w postaci 
chityny, nierozpuszczalnego polisacharydu 
glukozy zawartego w ich egzoszkielecie. Zo-
stała ona rozpoznana jako potencjalny aler-
gen (Finke 2007, muZZARElli 2010, Van Huis 
i współaut. 2013). Zawartość chityny u owa-
dów hodowanych w celach handlowych mie-
ściła się w zakresie 11,6-137,2 mg/kg s.m. 
(Finke 2007). Z kolei w badaniach ZiEliń-
skiej i współaut. (2015) oceniano ilość błon-
nika surowego, występującego w świersz-
czach bananowych, mącznikach młynarkach 
i szarańczy pustynnej; oscylowała ona w 
granicach 2,0-3,7% w przeliczeniu na suchą 
masę. W innych analizach zawartość błon-
nika surowego wahała się pomiędzy 2,0% a 
22,0% w s.m., zależnie od gatunku owada 
(musundiRE i współaut. 2016). Wartości te 
mogą zmieniać się także w zależności od po-
karmu pobieranego przez owady (Van Huis i 
współaut. 2013). 

SKŁADNIKI MINERALNE 

Minerały odgrywają ważną rolę w proce-
sach biologicznych. Ich niedobory, które są 
powszechne w wielu krajach rozwijających 
się, mogą mieć poważne negatywne konse-
kwencje dla zdrowia, przyczyniając się do 
zaburzeń wzrostu, funkcji układu odporno-
ściowego, czy rozwoju umysłowego i fizycz-
nego (Rumpold i scHlüter 2013). Jadalne 
owady mogą być interesujące pod względem 
zawartości składników mineralnych (Tabe-
la 2), takich jak: żelazo, cynk, potas, sód, 
wapń, fosfor, magnez, mangan i miedź (Van 
Huis i współaut. 2013). Dla przykładu, do-
rosłe osobniki szarańczy pustynnej zawierały 
żelazo oraz miedź i cynk, świerszcze bana-
nowe były bogate w wapń, sód i potas, na-
tomiast larwy mącznika młynarka wykazy-
wały wysoką zawartość magnezu (ZiElińsKA i 
współaut. 2015). 

Z kolei według analiz Finke (2015), koni-
ki polne są dobrym źródłem wapnia, sodu, 
chloru i miedzi, ćmy – fosforu, magnezu, 
potasu, żelaza i cynku, tymczasem chrząsz-
cze O. ruginasus – manganu. 

WITAMINY

Witaminy są niezbędne do stymulowa-
nia procesów metabolicznych i wzmacnia-
nia funkcji układu odpornościowego. Według 
badaczy owady jadalne są na ogół bogate 
w ryboflawinę, kwas pantotenowy i biotynę 
(Tabela 3). Z drugiej strony, nie są dobrym 
źródłem witaminy A, witaminy C, niacyny, a 
w większości przypadków również tiaminy. 
W poszczególnych analizach widać jednak 
dużą zmienność gatunkową, dotyczącą za-
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antygenami obecnymi w tkankach owadów. 
Jednak takie ryzyko ogranicza się głównie 
do grupy osób uczulonych oraz zatrudnio-
nych przy hodowli czy produkcji i nie wyda-
je się mieć większego znaczenia, szczególnie 
w porównaniu z powszechniej spożywany-
mi produktami, tj. skorupiaki czy mięcza-
ki. Drugim elementem jest potrzeba bardziej 
wszechstronnych badań nad rolą substancji 
antyodżywczych, czyli substancji, ogranicza-
jących lub uniemożliwiających wykorzystanie 
składników odżywczych bądź wywierających 
szkodliwy wpływ na organizm, które często 
izoluje się z owadów jadalnych (Rumpold i 
scHlüter 2013, eilenBerg i współaut. 2015, 
Finke i współaut. 2015). ekoP i współaut. 
(2010) w badaniu dotyczącym obecności ta-
kich substancji w tkankach owadów, wyka-
zali zawartość szczawianów, fitynianów i ta-
nin. Ich stężenie było jednak niższe niż po-
ziom uznawany za szkodliwy dla człowieka. 
Wpływ substancji antyodżywczych na zdro-
wie ludzi jest nadal przedmiotem dyskusji, 
zwłaszcza pod względem potencjalnej kumu-
lacji w organizmie i interakcji ze składnika-
mi odżywczymi (Rumpold i scHlüter 2013, 
Van Huis i współaut. 2013, testa i współ-
aut. 2017).

PSYCHOLOGICZNE ASPEKTY 
SPOŻYWANIA OWADÓW

Neofobia i obrzydzenie (odraza) są najczę-
ściej wymienianymi zjawiskami, wyjaśniają-
cymi niechęć europejskich konsumentów wo-
bec entomofagii. Neofobia jest tendencją do 
unikania nieznanego pożywienia, naznaczoną 
w znacznej mierze kulturą rodzimą, bowiem 
wobec innych produktów spożywczych nie-
chęć będzie odczuwał np. rdzenny mieszka-
niec Finlandii, a wobec innych Japończyk 
czy Kenijczyk. Warto jednak podkreślić, że 
prowadzone badania potwierdziły silny ne-
gatywny wpływ strachu przed spróbowaniem 
nowego pożywienia oraz chęci spożywania 
owadów i/lub potraw stworzonych na ich 
bazie (HARtmAnn i współaut. 2015; VerBeke 
2015; tan i współaut. 2016a, b;). 

Obrzydzenie jest z kolei tradycyjnie roz-
patrywane jako podstawowa emocja, która 
pozostaje uniwersalna dla wszystkich ludzi i 
chroni ich niejako przed potencjalnym źró-
dłem zagrożenia zdrowia i/lub życia. Należy 
jednocześnie zauważyć, że odraza jest całko-
wicie nabyta (ok. 2-5 r.ż.), gdyż małe dzieci 
wkładają do ust produkty powszechnie wy-
wołujące wstręt wśród osób starszych. Moż-
na więc wnioskować, że obrzydzenie opiera 
się głównie na wiedzy dotyczącej potencjal-
nej żywności, a nie na jej właściwościach 
sensorycznych, czyli cechach ocenianych za 
pomocą zmysłów: smaku, wzroku, węchu, 

większej utraty (64%) zawartości ryboflawiny, 
w porównaniu ze świeżo wysuszoną próbką 
(46%). Również suszenie zielonych koników 
polnych w 150°C obniżyło o 63% zawartość 
kwasu askorbinowego w tkankach, w po-
równaniu ze świeżą próbką. Tendencja ta 
była obserwowana dla wszystkich analizowa-
nych witamin w próbkach testowych w po-
dobnych warunkach przetwarzania (kinyuru 
i współaut. 2010).

SPOŻYWANIE OWADÓW – 
POTENCJALNE ZAGROŻENIA

Z badań przeprowadzonych nad bezpie-
czeństwem spożycia owadów jadalnych wy-
nika, że mogą one, podobnie jak żywność 
konwencjonalna, stanowić potencjalne ryzyko 
dla zdrowia ludzkiego. Zagrożenia dla zdro-
wia człowieka, sugerowane i analizowane w 
literaturze naukowej, dotyczą głównie aler-
genów, zanieczyszczenia mikrobiologicznego 
i chemicznego, złego wchłaniania i zmian 
hemodynamicznych (Rumpold i scHlüter 
2013, testa i współaut. 2017). Wśród aler-
genów można wyróżnić alergeny endogenne, 
czyli wytwarzane w organizmie, oraz alerge-
ny egzogenne, dostające się do organizmu 
z zewnątrz przez wdychanie, połknięcie czy 
wstrzyknięcie (np. pyłki, kurz, produkty spo-
żywcze, leki).

Owady jadalne, pochodzące zarówno ze 
środowiska naturalnego, jak i hodowane w 
gospodarstwach, mogą być zakażone drob-
noustrojami chorobotwórczymi, w tym bak-
teriami, wirusami, grzybami czy pierwotnia-
kami. Ponieważ jednak owady są taksono-
micznie dużo bardziej odległe od ludzi niż 
konwencjonalne zwierzęta gospodarskie uwa-
ża się, że ryzyko zoonotycznych infekcji jest 
niskie. Ryzyko infekcji odzwierzęcych może 
natomiast wzrosnąć w wyniku nieostrożne-
go stosowania produktów odpadowych czy 
niehigienicznego obchodzenia się z owadami. 
Istotne jest zatem zachowanie odpowiednich 
warunków magazynowania i przygotowywa-
nia insektów do spożycia (eilenBerg i współ-
aut. 2015, Finke i współaut. 2015). klunDer 
i współaut. (2012) wskazywali, że zgniecenie 
larw mącznika młynarka powodowało zwięk-
szenie ilości bakterii chorobotwórczych, któ-
re mogły się wydostać w wyniku uwolnienia 
mikroflory jelitowej i zostać rozprowadzone 
po całej próbce. Ponadto, całkowitą elimina-
cję Enterobacteriaceae gwarantowało jedynie 
gotowanie owadów przez co najmniej 5 mi-
nut. Procedurę taką powinno się zastosować 
również przed dalszym ich przechowywaniem 
w warunkach chłodniczych.

Wszyscy badacze zgadzają się, co do ry-
zyka reakcji alergicznej wziewnej, kontakto-
wej lub pokarmowej wywołanej stycznością z 
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wskazuje na płeć jako jeden z czynników 
wpływających na potencjalną entomofagię; 
mężczyźni chętniej niż kobiety (szczególnie w 
USA) podejmowali próbę spożycia produktów 
owadopochodnych. Dużo wyższym popar-
ciem charakteryzowało się jedzenie produk-
tów z dodatkiem mąki z owadów, niż całych 
insektów. Ponadto, najczęstszym powodem 
odrzucenia możliwości spożycia owadów 
było obrzydzenie (Amerykanie 57%, Hindu-
si 38%), na dalszych miejscach znalazła się 
neofobia (odpowiednio 19% i 17%) oraz nie-
chęć sensoryczna (12% i 31%). Wśród ko-
rzyści wynikających ze spożywania insektów 
obie badane grupy najczęściej wymieniały 
wartość odżywczą (Amerykanie 66%, Hindusi 
32%); jednocześnie należy zaznaczyć, że 40% 
mieszkańców Indii i 18% mieszkańców Ame-
ryki nie widziało żadnych korzyści ze spoży-
wania owadów jadalnych (ruBy i współaut. 
2015). 

Z drugiej strony potencjalne zaintereso-
wanie mieszkańców krajów zachodnich en-
tomofagią wynikać będzie nie z norm spo-
łecznych czy braku żywności (jak to często 
bywa w przypadku zwyczajowego spożywania 
owadów), lecz z ciekawości i chęci poszu-
kiwania nowych doznań smakowych (BeD-
nářová i współaut. 2013, looy i współaut. 
2014, tan i współaut. 2016a, Bartkowicz 
2017, sogari i współaut. 2017). 

Tak więc, promocja owadów jako źródła 
pożywienia wyłącznie na podstawie ich zalet 
odżywczych nie będzie skuteczną strategią 
dotarcia do przypuszczalnych konsumentów. 
Zamiast tego muszą być oni przekonani o 
społecznej akceptacji owadów jako żywności, 
a strategie marketingowe powinny koncen-
trować się na modelowaniu wizerunku pu-
blicznego owadów jadalnych i edukacji do-
tyczącej smaku poszczególnych produktów 
pochodzenia owadziego. Przemysł spożywczy 
powinien koncentrować się na odpowiednio 
przetworzonej żywności na bazie owadów w 
znanej kategorii produktu lub profilu sma-
kowym, co powinno zmniejszyć reakcje neo-
fobiczne i zwiększać gotowość do jedzenia 
takich artykułów (ruBy i współaut. 2015, 
HARtmAnn i siegrist 2017). Przykładem po-
wszechnego wykorzystania związku pocho-
dzenia owadziego jest kwas karminowy (ko-
szenila, E120), pozyskiwany ze zmielonych 
pancerzyków czerwca kaktusowego (Dactylo-
pius coccus; Hemiptera). Znajduje on zasto-
sowanie w przemyśle spożywczym jako do-
datek do żywności o ciemnoczerwonej bar-
wie. Jest barwnikiem wykorzystywanym w 
produkcji m.in. napojów, jogurtów smako-
wych, lodów, sosów, galaretek, koncentratów 
obiadowych czy mrożonych deserów. Można 
go również znaleźć w niektórych lekach i 
kosmetykach (KRZyśKo-ŁupicKA i współaut. 

dotyku, słuchu (ruBy i współaut. 2015). 
Istotnym jest także fakt, że na odczuwanie 
odrazy wśród poszczególnych osób wpływa 
wiele czynników, przez co będzie ona zmien-
na wobec ich wyborów i zachowań oraz 
silnie naznaczona kulturowo i społecznie 
(tan i współaut. 2016a, Verneau i współ-
aut. 2016, sogari i współaut. 2017). Jest 
to szczególnie widoczne w przypadku ento-
mofagii, która nie kojarzy się z obrzydze-
niem wśród przynajmniej 2 miliardów osób 
tradycyjnie spożywających owady, podczas 
gdy takie uczucie wywołuje wśród innych 
mieszkańców Ziemi (Van Huis i współaut. 
2013). W tym przypadku myślimy głównie 
o społeczeństwach zachodnich, które nie 
mają doświadczenia z owadami jadalnymi, 
w związku z czym kompulsywnie odrzuca-
ją je jako nieczyste i stwarzające zagrożenie 
dla zdrowia (looy i współaut. 2014). Takie 
reakcje obronne znajdują odzwierciedlenie w 
niskich ocenach gotowości do wprowadze-
nia owadów, choćby jako substytutu mięsa. 
W analizie belgijskiej, ponad 65% badanych 
odrzuciło taki pomysł (VerBeke 2015). Tym 
ciekawiej przedstawiają się wyniki jednego z 
nielicznych badań, które obejmowało analizę 
odniesienia ludności polskiej względem en-
tomofagii. Wykazały one bowiem neutralną 
lub wręcz pozytywną postawę konsumentów 
wobec wykorzystywania owadów jadalnych 
jako alternatywnego źródła żywności (Bart-
kowicz 2017). 

Warto zauważyć, że powyższe czynniki 
oddziaływać będą w sposób decydujący, ale 
niejedyny na chęć spożywania owadów. Bo-
wiem na akceptację żywności wpływa wiele 
czynników, do których zaliczyć należy m.in. 
potencjalne korzystne efekty zdrowotne, ja-
kość i wartość odżywczą, bezpieczeństwo 
żywności, a także spodziewany smak i po-
chodzenie geograficzne (Barrena i sáncHEZ 
2013). Analiza prowadzona wśród dwóch 
skrajnie różnych społeczeństw (niemieckie-
go i chińskiego) wykazała znaczne rozbież-
ności dotyczące chęci spożywania owadów 
jadalnych, a dokładniej poszczególnych ich 
gatunków. W Niemczech chęć jedzenia owa-
dów była znacznie wyższa w przypadku 
przetworzonych niż nieprzetworzonych arty-
kułów spożywczych, natomiast w Chinach 
takiej różnicy nie zaobserwowano. Istot-
ne różnice zauważono także w odniesieniu 
do wartości odżywczej, smaku, znajomości 
i akceptacji społecznej entomofagii, z bar-
dziej pozytywnymi postawami zgłaszanymi 
wśród mieszkańców Chin niż Niemiec. Wy-
niki wykazały również, że najważniejszym 
czynnikiem, niezależnym od kraju pochodze-
nia, był smak (HARtmAnn i współaut. 2015). 
Tymczasem analiza badania prowadzone-
go w Stanach Zjednoczonych oraz Indiach 
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tomiast, ciekawość wobec nieszablonowych 
produktów i smaków. Właśnie dzięki temu 
ludzie są w stanie otwierać się na nowości, 
również kulinarne, i z czasem wprowadzać 
je do codziennych jadłospisów. 

S t r es zc zen i e

Szacuje się, że w 2050 r. globalna populacja bę-
dzie wynosiła 9 miliardów ludzi, co skutkować będzie 
znaczącym wzrostem zapotrzebowania na żywność, w 
porównaniu do stanu obecnego. Coraz powszechniej 
dyskutuje się więc nad koniecznością znalezienia alter-
natywnego sposobu żywienia dla człowieka. Jednym z 
postulowanych pomysłów jest entomofagia, czyli spoży-
wanie owadów. Jest to idea dobra z perspektywy zdro-
wotnej, środowiskowej i społeczno-demograficznej. W 
aspekcie żywieniowym większość owadów jadalnych, 
przy odpowiednio zbilansowanym jadłospisie, może za-
pewnić optymalną ilość energii i białka w diecie człowie-
ka, a także spełnić wymagania aminokwasowe. Tkanki 
owadów charakteryzują się również wysoką zawartością 
jedno- i wielonienasyconych kwasów tłuszczowych oraz 
są bogate w składniki mineralne i witaminy. Koncepcja 
ta napotyka jednak wiele przeszkód, wiążących się głów-
nie z aspektami psychologicznymi. W celu wyjaśnienia 
niechęci europejskich konsumentów wobec entomofagii 
najczęściej wymienia się zjawiska neofobii i obrzydzenia. 
Jednocześnie mieszkańców państw zachodnich charakte-
ryzuje ciekawość kulinarna i stałe poszukiwanie nowych 
doznań smakowych, być może zainteresują się więc en-
tomofagią.
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2016). Sukces rozpowszechnienia kwasu 
karminowego wynika z całkowitego przetwo-
rzenia produktu (nie występują negatywne 
skojarzenia, podobnie jak w przypadku mąk 
produkowanych z owadów) oraz braku świa-
domości konsumentów na temat pochodze-
nia tego barwnika. 

Istotną kwestią wydaje się również odpo-
wiedni wybór odbiorcy. Autorzy w tym przy-
padku proponują różne podejścia, od kiero-
wania całej uwagi na dzieci i młodzież, które 
w niedalekiej przyszłości staną się głównymi 
konsumentami, po rekomendacje zwracają-
ce się ku generacji obecnych konsumentów, 
którzy mogą przekazać nowe wzorce żywie-
niowe kolejnym pokoleniom. Ważne jest rów-
nież skupienie uwagi na odpowiednich kwe-
stiach, postuluje się bowiem, żeby zamiast 
koncentrowania się na zmianie postaw osób, 
które obecnie odrzucają ideę spożywania 
owadów, badać czynniki wpływające na jej 
akceptację wśród ludzi skłonnych do ento-
mofagii, gdyż to oni są potencjalnymi kon-
sumentami (House 2016, Payne i współaut. 
2016).

PODSUMOWANIE

Badania dowodzą, że entomofagia jest 
ciekawą i potrzebną alternatywą dla żyw-
ności uznawanej za konwencjonalną, szcze-
gólnie istotną z powodu stale zwiększającej 
się liczby mieszkańców świata. Owady jadal-
ne, zależnie od wielu czynników, mogą być 
dobrym źródłem energii, białek, tłuszczów, 
błonnika pokarmowego oraz witamin i mi-
nerałów. Dla przykładu, dorosły człowiek o 
dobowym zapotrzebowaniu energetycznym 
2000 kcal, aby pokryć niezbędną ilość biał-
ka (75 g, przyjmując 15% pokrycia dzienne-
go zapotrzebowania z białka) musiałby spo-
żyć 291,8 g imago konika polnego lub 295,3 
g chrząszcza O. ruginasus lub 304,9 g ćmy. 
Natomiast dla pokrycia 100% zapotrzebo-
wania na tłuszcze, odpowiednio 1763,2 g, 
663,7 g i 681,8 g. Oczywiście wszystko to 
przy założeniu, że nie spożywa innych źródeł 
białka i tłuszczu. 

Naturalnie, istnieją również negatywne 
aspekty ich spożywania, wśród których moż-
na wymienić potencjalną alergenność, zanie-
czyszczenie mikrobiologiczne czy zawartość 
substancji antyodżywczych. Dla wszystkich z 
nich istnieje potrzeba prowadzenia dalszych 
badań, które pozwolą na wyjaśnienie istnie-
jących wątpliwości i ujednolicenie stanowi-
ska ekspertów. Jednak największą barierą, 
która powstrzymuje społeczeństwa zachodnie 
przed spożywaniem owadów, pozostaje psy-
chika ludzka. Z jednej strony, odczuwa się 
strach przed nowym (neofobia) i odrazę wo-
bec „prymitywnego jedzenia”, z drugiej na-
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ENTOMOPHAGY – NUTRITIONAL AND PSYCHOLOGICAL ASPECTS

Summary

It is estimated that in 2050, the global population will be 9 billion people, which will result in a significant 
increase in the demand for food compared to the current state. In connection with the above, the need to find an 
alternative way of feeding for human beings is increasingly discussed. One of the postulated ideas is entomophagy, 
or eating insects. This is a good idea from a health, environmental and socio-demographic perspective. In terms of 
nutrition, the majority of edible insects, with a properly balanced menu, can provide the optimal amount of energy 
and protein in the human diet, as well as meet the requirements of amino acids. Insect tissues are also character-
ized by high content of mono- and polyunsaturated fatty acids and are rich in minerals and vitamins. This concept, 
however, faces many obstacles, mainly relating to psychological aspects. In order to explain the reluctance of Eu-
ropean consumers towards entomophagy, the most common are the phenomena of neophobia and disgust. At the 
same time, the inhabitants of Western countries are characterized by culinary curiosity and constant search for new 
taste sensations, which is undeniably associated with entomophagy.
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