
…Szanghaj, upalny letni wieczór na jednym 
z deptaków, pełnym spacerujących miejsco-

wych i turystów. Niesiony tłumem, w pewnej chwili 
mijam starszego wiekiem sprzedawcę w białej fura-
żerce, który coś głośno pokrzykuje i szerokim gestem 
zaprasza do swojego zdobionego bibułkowymi lam-
pionami kramu. Kram, a właściwie riksza z wysokim 
kontuarem, na którym stoją rzędem drewniane cienkie 
patyczki z nanizanymi grillowanymi owadami, po-
dobnymi do koników polnych. Za kontuarem zamy-
kany pojemnik z żywymi owadami i ruszt, na którym 
podpiekają się kolejne porcje na sprzedaż. Spaceru-
jący za kilka drobniaków otrzymują patyczek z pod-
pieczonymi owadami. Dorośli i dzieci, wszyscy spra-
wiają wrażenie zachwyconych przekąską. Po chwili 
ogołocone patyczki lądują lokalnym zwyczajem na 
chodniku. Moi gospodarze zachęcają do spróbowa-
nia specjału. Dziękuję, może następnym razem. Kil-
kadziesiąt metrów dalej w tłumie widzę kolejne sta-
nowisko z grillowanymi owadami na patyku…

Koniki polne, szarańcze, mrówki i ich larwy, lar-
wy jedwabników, pszczół i  ryjkowców, i wiele in-
nych, w sumie na świecie za jadalne uznaje się około 
2000 gatunków owadów. Większość jadalnych gatun-
ków należy do rzędu Coleoptera (żuki; 31% całkowi-
tej konsumpcji owadów), Orthoptera (prostoskrzydłe; 
koniki polne, szarańcza i świerszcze), Hymenoptera 
(błonkoskrzydłe; pszczoły, osy, mrówki, 14%) i Lepi-
doptera (motyle, łuskoskrzydłe; 18%). W mniejszym 
stopniu spożywa się Odonata (ważki) i Blattodea (ka-
raluchy). Owady są elementem codziennej diety dla 
milionów ludzi żyjących w Ameryce Łacińskiej, połu-
dniowo-wschodniej Azji, Australii i Oceanii, w sumie 

około 3 tys. grup etnicznych żyjących w 124 krajach 
(1, 2, 3, 4). Owady spożywane są zwykle w postaci su-
szonej, gotowanej, smażonej lub pieczonej, zarów-
no jako przekąska między posiłkami (tak jak w Szan-
ghaju) oraz podczas regularnych posiłków. W Europie 
entomofagia wciąż bywa odbierana jako coś obrzy-
dliwego lub swoiste tabu żywieniowe (ang. „yuke” 
factor; 5). Choć powinniśmy oczekiwać zmian w po-
dejściu do spożywania owadów, gdyż od początku 
2018 r. produkty powstałe na bazie jadalnych owa-
dów klasyfikowane są jako „nowa żywność” – roz-
porządzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 
2015/2283, ang. „novel food”. Nowe przepisy obej-
mują definicją nowej żywności owady jako elemen-
ty pozyskane od zwierząt. Zakres definicji obejmuje 
zarówno części owadów (np. odnóża), jak i całe owa-
dy oraz izolaty z nich (np. białka). „Nowa żywność” 
to produkty, które nie były regularnie i w znaczącym 
stopniu spożywane przez mieszkańców Unii przed 
15 maja 1997 r. – nie tylko wytwory nowych techno-
logii (innowacja biologiczna, chemiczna i fizyczna), 
ale także żywność tradycyjnie jedzona poza UE (kra-
je trzecie; uzyskana w ramach produkcji podstawo-
wej, posiadająca historię bezpiecznego stosowania 
w krajach trzecich – ciągłe zwyczajowe stosowa-
nie żywności w diecie znacznej ilości osób, przez co 
najmniej 25 lat w jednym z krajów trzecich). Wspo-
mniane owady, niespożywane dotychczas powszech-
nie w Unii, stanowią zatem innowację biologiczną. Za 
innowacje biologiczne można uznać żywność oraz jej 
składniki pochodzące lub wyekstrahowane z drob-
noustrojów, grzybów lub wodorostów, składające się 
lub wyekstrahowane z roślin i pochodzące od zwie-
rząt, z wyłączeniem stosowania tradycyjnych metod 
wytwórczo-hodowlanych. Muszą być one bezpiecz-
ne dla zdrowia konsumentów (6). Owady można zali-
czyć do żywności tradycyjnie spożywanej w krajach 
trzecich, natomiast ciężko jest o udokumentowane 
historie ich bezpiecznego stosowania przez co naj-
mniej 25 lat. Wciąż jednak Europa wydaje się być nie-
przygotowana do wprowadzenia owadów jako stałego 
elementu menu jej mieszkańców. Zgodnie z wymo-
gami prawa żywność z owadów może być legalnie 
kupowana i sprzedawana na terenie Unii Europej-
skiej po uzyskaniu zezwolenia Komisji Europejskiej. 
Nowa żywność wymaga przedrynkowej analizy ry-
zyka w zakresie bezpieczeństwa (dotychczas niespo-
żywana, więc brak wiedzy na temat skutków spoży-
cia). Opracowano procedury wprowadzenia na rynek 
i konieczność uzyskania zezwolenia dla konkretnego 
produktu przez określonego przedsiębiorcę.

W dniu 30 grudnia 2017 r. zostało opublikowane 
rozporządzenie wykonawcze Komisji (UE) 2017/2470 
z dnia 20 grudnia 2017 r., ustanawiające unijny wykaz 
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nowej żywności (Katalog Nowej Żywności) – brak 
w niej owadów czy żywności z owadów. Jednym z ofi-
cjalnych europejskich opracowań jest lista owadów 
uznawanych za jadalne, opublikowana w 2017 r. przez 
Katedrę Entomologii Uniwersytetu Wageningen w Ho-
landii (zespół prof. Arnolda Van Huisa). Także EFSA 
wymienia gatunki uznane jako najbardziej obiecujące 
owady konsumpcyjne w Europie, również ze wzglę-
dów ekonomicznych (7): T. molitor, Alphitobius diape-
rinus (Coleoptera), L. migratoria, A. domesticus, Gryllo-
des sigillatus (Orthoptera).

Ze względu na wątpliwości natury prawnej do 
31 grudnia 2017 r. całe owady mogły być wprowadza-
ne do obrotu w celach żywieniowych jedynie w czę-
ści państw członkowskich Unii. Belgia (jest jednym 
z najbardziej zaawansowanych krajów w dziedzinie 
entomofagi), Holandia czy Wielka Brytania akcep-
towały – na ściśle określonych zasadach – krajowe 
wykorzystywanie w celach żywieniowych wybra-
nych gatunków owadów. Nie oznaczało to jednak i nie 
oznacza automatycznej możliwości wprowadzania 
wszelkiego rodzaju produktów na rynki wszystkich 
pozostałych państw członkowskich UE. Standardy 
importu owadów jako żywności zostały zdefiniowa-
ne w rozporządzeniu UE 2017/625. W marcu 2019 r. UE 
zaadoptowała pakiet rozporządzeń, określające wa-
runki importu zwierząt i produktów przeznaczonych 
do spożycia przez ludzi.

Ze względu na to, że okres przejściowy na wpro-
wadzenie nowych przepisów UE trwał 12 miesięcy 
i zakończył się w styczniu 2019 r., to w 2019 r. moż-
na znaleźć sporo popularnych doniesień na temat 
entomofagii w prasie codziennej. Rośnie także po-
pularność produktów zawierających przetworzone 
owady – czekoladki, ciasteczka, batony proteinowe 
z białkiem owadów, pasta z jajami muchówek, mąka 
ze świerszczy, burgery z gąsienic, pierogi z larwami, 
a może klasyka – chrupiące smażone szarańcze lub 
konik polny w tempurze. W Niemczech możemy ku-
pić hamburgery o nazwie: „Buffalowürmer”. Euro-
pejczycy zdecydowanie chętniej spożywają produk-
ty żywnościowe z „ukrytym” dodatkiem owadów niż 
całe owady (4, 5).

Brytyjski „The Guardian” podał, że szacunkowo 
37% dorosłych Brytyjczyków (a 48% młodych w prze-
dziale wiekowym 18–24 lat – pokolenie Z, post-mi-
lenialsi, ang. generation Z), mając na uwadze zmiany 
klimatyczne, uznało, że w ciągu 10 lat produkty z owa-
dów będą powszechnie konsumowane. Szczególnie, że 
rynek brytyjski (przetwórcy, supermarkety i restau-
racje) muszą dostosować się do zmiany nawyków ży-
wieniowych konsumentów – zwiększa się udział flek-
sitarian (dieta warzywna urozmaicana okazjonalnie 
mięsem lub alternatywami mięsa). Sieć Sainsbury 
jako pierwsza w listopadzie 2018 r. rozpoczęła sprze-
daż paczkowanych snacków z pieczonych świerszczy 
(Smoky BBQ Roasted Circkets). Działają już restaura-
cje oferujące dania na bazie owadów – Grub Kitchen 
(UK) i meksykańska Black Ant w Nowym Jorku. Owa-
dzią rewolucję ‘Grub’s up’ przewiduje też raport ban-
ku Barclays (Insect protein: Bitten by the Bug) – szacu-
jąc, że rynek owadów jadalnych sięgnie 8 miliardów 
dolarów w 2030 r. (porównuje wzrost popularności 

konsumpcji owadów do analogicznej sytuacji z su-
shi)! Propagatorką konsumpcji owadów jest aktor-
ka Angelina Jolie.

W Kanadzie i USA sytuacja prawna żywności z owa-
dów także jest skomplikowana. W Kanadzie owa-
dy nie zostały zaklasyfikowane jako nowa żywność 
i, co ciekawe, największy producent owadów (Ento-
mo Farms) w Ameryce Północnej znajduje się właśnie 
w Kanadzie. W USA nadal brak jest specyficznych re-
gulacji odnośnie owadów. FDA wydała opinię, która 
jest podstawą prawną dla rynku – owady mogą być 
hodowane na cele konsumpcyjne dla ludzi. Produk-
ty żywnościowe z udziałem owadów muszą być wy-
twarzane w GMP i spełniać wymogi FDA (w tym mi-
krobiologiczne). Na etykiecie musi być umieszczona 
nazwa gatunkowa owada oraz informacja o możliwej 
alergenności. Aplikacja Lifesum app (30 mln użyt-
kowników, w większości z USA) przodująca w eko-
trendach (w tym plogging – ekosport wywodzą-
cy się ze Skandynawii – z połączenia szwedzkiego 
słowa „plocka” i  jogging powstał plogging, czyli 
zbieranie śmieci podczas joggingu) promuje jedze-
nie owadów (wśród konsumentów świadomych po-
trzeb planety). Tej modzie najbardziej ulegają mło-
de mieszkanki miast.

Mimo nierozwiązania do końca kwestii formal-
nych społeczeństwa zachodnie są coraz bardziej za-
interesowane owadami jadalnymi. Spróbujemy więc 
przekazać nieco informacji związanych z korzyścia-
mi płynącymi z jedzenia owadów, ale także i obawa-
mi towarzyszącymi aspektom chowu na skalę prze-
mysłową, ponieważ trudno przełożyć doświadczenia 
krajów azjatyckich czy Ameryki Łacińskiej na stan-
dardy bezpieczeństwa żywności wypracowane do tej 
pory w UE. A tak na marginesie, termin „nowa żyw-
ność” nie jest adekwatny, nawet w odniesieniu do 
Europejczyków, wszak nasi praprzodkowie myśli-
wi-zbieracze mieli w swojej codziennej diecie całą 
gamę złapanych w locie, wyciągniętych z ziemi i wy-
grzebanych spod kory owadów w różnych stadiach 
rozwoju. Z  czasem praktyka spożywania owadów 
w Europie – nie wiedzieć czemu – zanikła, chociaż 
wiadomo, że starożytni Grecy i Rzymianie żywili się 
szarańczą i larwami chrząszczy, a w Nowym Testa-
mencie opisano, jak św. Jan Chrzciciel przeżył na pu-
styni, jedząc tylko miód i szarańczę. Istnieją przy-
puszczenia, że takim czynnikiem ograniczającym 
spożywanie owadów mogły być religie, zwłaszcza 
islam i w pewnym stopniu judaizm, które nakazy-
wały jeść tylko wybrane rodzaje białego i czerwo-
nego mięsa. Kaszrut (żydowskie prawo dotyczące 
żywności) zabrania spożywania owadów i wszyst-
kich stworzeń pełzających (robaki, węże). Wyjąt-
kiem są owady, których tylne kończyny wystają po-
nad głowę (np. szarańcza). W przypadku Afryki, Azji, 
Ameryki Południowej i Australii na słabnące spoży-
cie owadów mogli mieć wpływ Europejscy koloni-
zatorzy. Spożycie owadów w kręgu cywilizacji za-
chodniej jest dzisiaj ograniczone brakiem strategii 
industrializacji chowu, neofobią pokarmową oraz 
dehumanizacją (jedzenie owadów rozumiane jako 
prymitywna praktyka (5) lub kulturowo (żywność 
niekoszerna; 8).
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Dlaczego owady?

Dokładniejsza analiza biologii owadów może prowa-
dzić do nieco zaskakujących wniosków, chociaż oczy-
wistych dla entomologów. Biorąc pod uwagę metabo-
lizm owadów jako zwierząt zmiennocieplnych, należy 
zauważyć, że w odróżnieniu od stałocieplnych kręgow-
ców owady zużywają na swoje potrzeby życiowe o wiele 
mniej energii pokarmu i z większą sprawnością prze-
kształcają organiczną materię roślinną w tkanki. Tym 
samym owady z jednego kilograma spożytego pokar-
mu roślinnego wytwarzają więcej białka zwierzęce-
go niż drób, świnie i przeżuwacze. Poza tym plenność 
oraz tempo wzrostu owadów są nieporównanie wyż-
sze w stosunku do zwierząt gospodarskich. Nowe ge-
neracje owadów można uzyskać w kilka – kilkanaście 
dni, a w przypadku drobiu czy przeżuwaczy to kwe-
stia, odpowiednio, kilku miesięcy lub lat. Do tego na-
leży dodać, że większość hodowanych owadów żywi 
się wyłącznie pokarmem roślinnym, a wytwarzane 
przez owady białko charakteryzuje się wysoką war-
tością odżywczą, tzn. zawiera różne rodzaje amino-
kwasów w odpowiednich proporcjach i  jest wysoce 
przyswajalne przez człowieka. Profil odżywczy jadal-
nych owadów zależy od gatunku, płci, stadium roz-
wojowego czy warunków chowu, jednak wiadomo, że 
owady poza białkiem są źródłem lipidów (szczególnie 
jedno- i wielonienasyconych kwasów tłuszczowych 
z korzystnymi dla człowieka proporcjami kwasów 
omega-3 i omega-6), węglowodanów (głównie chi-
tyny o cennych właściwościach prozdrowotnych, do-
brze wpływającej na pracę układu pokarmowego), wi-
tamin z grupy B oraz cynku, wapnia, magnezu i żelaza 
(9). Dla przykładu: 100 g gotowanych larw jedwabnika 
zawiera 28 g białka i 35,5 mg dobrze przyswajalnego 
żelaza i stanowi, odpowiednio, 224, 112 i 26% zapo-
trzebowania dziennego na tiaminę, ryboflawinę i nia-
cynę. Mięso owadów jest stosunkowo „chude”, średnia 
zawartość tłuszczu w suchej masie to 10–50%, w za-
leżności od gatunku owada (10). Na podstawie badania 
wartości odżywczej 8 gatunków owadów powszechnie 
spożywanych w Indiach wykazano, że owady stano-
wią najtańsze źródło białka zwierzęcego w tym regio-
nie, a jednocześnie poziom białek i lipidów jest ogólnie 
wysoki, wyższy niż w tradycyjnych źródłach białka, 
takich jak mięso, produkty mleczne i niektóre nasio-
na. Jest zatem swoistym paradoksem tępienie owadów 
szkodników na polach uprawnych. Wiele z nich w wielu 
krajach jest uznawana za jadalne, na przykład w Mek-
syku konik polny (Sphenarium purpurascens), pospolity 
szkodnik łanów kukurydzy jest odławiany i zjadany. 
Co z jednej strony pozwala zmniejszyć użycie pesty-
cydów, a z drugiej strony wzbogaca dietę meksykań-
skich rolników o białko zwierzęce. Ziarno kukurydzy 
zawiera około 14% białka roślinnego, a konik polny aż 
75% wysokiej jakości białka zwierzęcego.

Włoscy naukowcy z Uniwersytetu w Teramo (3) 
przebadali 12 gatunków komercyjnie dostępnych 
owadów (wyciągi frakcji rozpuszczalnych w wodzie 
i tłuszczu), aby ocenić ich efekt antyoksydacyjny in vi-
tro. Świerszcze, koniki polne, larwy jedwabnika i gą-
sienice mopane czy cykady mają 2–3-krotnie wyższą 
wydajność przeciwutleniającą niż sok pomarańczowy 

czy oliwa z oliwek. Naukowcy wykazali zależność 
zdolności przeciwutleniających od gatunku i sposo-
bu odżywiania. W ekstraktach wodnych Orthopte-
ra i Lepidoptera (na diecie „wegetariańskiej”) miały 
najwyższą zdolności antyoksydacyjną. Kiedy ocenia-
no wyciągi tłuszczowe, Lepidoptera nadal miały naj-
wyższą zdolność antyoksydacyjną, a za nimi plaso-
wały się mięsożerne Rhynchota i Hemiptera, które 
nie wykazywały istotnych zdolności antyoksydacyj-
nych w wyciągach wodnych. Podkreśla się też wartość 
owadów jako źródła naturalnych substancji antybak-
teryjnych (np. kwasu laurynowego).

Naukowcy coraz przychylniej patrzą się na owady 
jadalne jako alternatywne źródło białka zwierzęcego 
dla człowieka w kontekście zachodzących zmian kli-
matycznych i związanych z nimi problemami dotyka-
jącymi konwencjonalne rolnictwo. Na świecie zamiesz-
kałym przez ponad 7,5 miliarda ludzi, co dziesiąty 
człowiek cierpi z powodu chronicznego głodu. Doku-
cza brak nowych areałów pod zasiewy i pastwiska dla 
zwierząt gospodarskich, brakuje wody zdatnej do pi-
cia dla zwierząt i do upraw. Zmiany klimatu poprzez 
nasilające się anomalie pogodowe (susze, gwałtow-
ne ulewy i wichury, powodzie) wywierają negatywny 
wpływ na wysokość plonów, stąd pojawia się potrze-
ba poszukiwania nowych źródeł żywności, a szcze-
gólnie białka pochodzenia zwierzęcego (4,5). Masowa 
produkcja owadów ma duży potencjał w dostarczaniu 
białka zwierzęcego do spożycia przez ludzi również 
pośrednio – jako paszy dla zwierząt, tym bardziej, że 
w żywieniu owadów można stosować pasze o gorszej 
jakości, praktycznie nieużytecznych w żywieniu dro-
biu czy świń oraz odpady produkcyjne przemysłu spo-
żywczego, a także odpady kuchenne, zlewki, obierki 
itp. Ale uwaga, w UE resztki cateringowe nie mogą być 
stosowane (Aneks 1, pkt 22 rozporządzenia 142/2011) 
jako pasze dla zwierząt! Ważnym argumentem na ko-
rzyść ferm owadów jest bardzo niska emisja CO2 i me-
tanu w procesie produkcji oraz niskie zużycie wody (9). 
Na wyprodukowanie 1 kg białka wołowego potrzeba 
14 razy więcej miejsca i 5 razy więcej wody w porów-
naniu do 1 kg białka owadziego (na wyprodukowanie 
1 kg białka owadziego potrzeba niecałych 200 litrów 
wody). Owady dobrze wykorzystują paszę (średnio 2 kg 
paszy na 1 kg masy owadów; 6). Hodowla owadów ma 
zatem uzasadnienie ekologiczne, ekonomiczne, a dla 
niektórych osób również humanitarno-etyczne (nie-
chęć do zabijania zwierząt gospodarskich).

Fermy owadów

Tradycyjny sposób gromadzenia owadów, dziki zbiór 
ze środowiska naturalnego (lasy, akweny, pola) ma 
niewielki wpływ na środowisko i  pomaga utrzy-
mać zasoby owadów na dość stałym poziomie. Nie 
jest jednak w stanie zaspokoić rosnącego popytu, 
a ten był już w kilku krajach powodem niebezpiecz-
nego ograniczenia populacji ważnych dla ekosyste-
mu owadów jadalnych. Stąd zaczęto poszukiwać form 
intensywnego chowu jadalnych owadów w ekono-
micznie wydajny, bezpieczny i zrównoważony spo-
sób. Uprawa na zewnątrz obejmuje hodowlę owadów 
na starych drzewach, trocinach i odpadach leśnych, np. 
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mrówek i gąsienic w Tajlandii, jedwabników w Chinach 
i pszczół. Do najczęściej uprawianych w pomieszcze-
niach należą świerszcze domowe i żółte dżdżownice. 
Największą fabryką, jak dotychczas, jest współfinan-
sowana przez Billa Gatesa inwestycja AgriProtein koło 
Kapsztadu (nota bene, w 2018 r. znalazła się w rankingu 
50 najlepszych innowacji Time’a). Pierwszą przemy-
słową fermę owadów w Polsce zbudowano niedawno na 
Wielkopolsce, nomen omen w Robakowie (HiProMine).

Owady nie mają wygórowanych wymagań odno-
ście pomieszczeń poza stosunkowo wysoką tempe-
raturą (do 30° C) i wilgotnością względną wynoszącą 
do 70%, ponadto dobrze znoszą wysokie zagęszczenie 
i brak światła słonecznego. Wymagania żywieniowe 
też są stosunkowo skromne, wystarczą odpady orga-
niczne i gorszej jakości zboża, a odpady owoców i wa-
rzyw stanowią główne źródło wody. Co istotne, fer-
my owadów jadalnych zużywają śladowe ilości wody 
w porównaniu z produkcją drobiu, świń i bydła, co daje 
niezwykle dużą przewagę nad chowem zwierząt go-
spodarskich. Odpad z fermy owadów to odchody, które 
spełniają parametry naturalnego nawozu ekologicz-
nego. Humanitarne uśmiercanie owadów jest możli-
we dzięki obniżeniu temperatury. Hodowla jest moż-
liwa bez wykorzystania antybiotyków i hormonów, 
co jest zgodne z wymogami unijnymi (rozporządze-
nie 1831/2003). Ponieważ hodowla przemysłowa sta-
ła się pomysłem na biznes większość start-upów pil-
nie strzeże swojego know-how. Fabryki mogą działać 
jako bioreaktory w systemie 3D, co jest wykorzysty-
wane także w hodowli ryb.

Obawy związane z produkcją na dużą skalę

Koncepcja produkcji na dużą skalę i wprowadza-
nie owadów oraz produktów z nich wytwarzanych 
na rynki UE spowodowała konieczność zastanowie-
nia się nad oceną ryzyka dotyczącą bezpieczeństwa 
konsumentów oraz nad bioasekuracją. W 2015 r. EFSA 
wydała opinię naukową odnośnie oceny ryzyka zwią-
zanego z produkcją i konsumpcją owadów jako żyw-
ności i pasz (7). Dokonano analizy zagrożeń w łańcu-
chu produkcyjnym. Uznano, że szczególnie krytyczne 
mogą być: metoda hodowli, substrat do hodowli, ga-
tunek i  jego stadium rozwojowe oraz metody prze-
twarzania owadów.

Pomimo wysokiej jakości odżywczej owadów po-
jawiły się obawy dotyczące braku kontroli sanitar-
nych i kontroli jakości w związku z  ich sprzedażą. 
Owady są zazwyczaj sprzedawane luzem, co niepo-
koi urzędników zdrowia publicznego odpowiedzial-
nych za bezpieczeństwo żywności w oparciu o wyniki 
badań dotyczących zapobiegania chorobom przeno-
szonym przez żywność (mikrobiologicznym, aler-
gennym i chemicznym).

Owady konsumpcyjne podobnie jak inne organi-
zmy są nosicielami drobnoustrojów: bakterii, grzy-
bów, wirusów, pierwotniaków i archeonów (1). Biota 
występuje w jelitach i na kutikuli, jej zmienność zaś 
zależy od gatunku, stadium rozwoju, od pH, potencja-
łu redoks, sposobu odżywiania (trawożercy vs. owady 
hodowane na syntetycznych/półsyntetycznych podło-
żach) itd. Należy wziąć też pod uwagę fakt odmienności 
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Zakres obowiązków: 
•	 Kompleksowe	zarządzanie	kategorią	produktów	

dla	bydła	(diagnostyka,	suplementy,	leki,	higiena)	
•	 Aktywny	udział	w	tworzeniu	nowych	produktów	

oraz	koncepcji	rozwoju	całej	kategorii
•	 Prowadzenie	szkoleń	produktowych	dla	lekarzy	we-

terynarii	,	dystrybutorów	krajowych	i	zagranicznych
•	 Planowanie	strategii	rozwoju	produktów	oraz	

nadzór	nad	efektywnością	prowadzonych	działań	
marketingowych	i	sprzedażowych

•	 Utrzymywanie	kontaktów	z	lekarzami	weterynarii	
oraz	specjalistami	związanymi	z	hodowlą	bydła	
i produkcją	mleka

•	 Bieżąca	analiza	danych	rynkowych	oraz	
koordynowanie	badań	nad	produktami

•	 Realizowanie	celów	sprzedażowych
•	 Utrzymanie	i	rozszerzanie	sieci	odbiorców	

dla produktów	firmy	–	lekarze	weterynarii,	
hurtownie	i hodowcy

•	 Reprezentowanie	firmy	na	zewnątrz	oraz	dbanie	
o jej	dobre	imię	i	wizerunek

Od Kandydatów oczekujemy:
•	 Min.	3	lata	doświadczenia	na	podobnym	stanowi-

sku	w	pracy	z	kategorią	produktów	dla	bydła
•	 Wykształcenie	weterynaryjne	lub	branżowe	

będzie	dodatkowym	atutem
•	 Doświadczenia	we	współpracy	z	lekarzami	

weterynarii	
•	 Znajomość	rynku	produktów	dla	bydła	
•	 Znajomości	nowoczesnych	narzędzi	komunikacji	

marketingowej	będzie	dodatkowym	atutem
•	 Doświadczenia	w	samodzielnym	budowaniu	

pełnej	strategii	komunikacyjnej	marek	B2B	
•	 Znajomości	języka	angielskiego	na	poziomie	

bardzo	dobrym	
•	 Samodzielności	w	realizacji	zadań	oraz	orientacji	

na	cel
•	 Wysoko	rozwiniętych	zdolności	przywódczych	

i negocjacyjnych
•	 Otwartego	myślenia	osadzonego	w	twardych	

realiach	biznesowych

Oferujemy: 
•	 Bycie	częścią	innowacyjnego	i	dynamicznego	

projektu;	w	firmie,	która	nie	boi	się	korzystania	
z najnowocześniejszych	rozwiązań	i	rzuca	
wyzwanie	status	quo

•	 Pakiet	Opieki	Medycznej	Medicover	
•	 Polisa	ubezpieczeniowa	1,5	mln
•	 Lekcje	języka	angielskiego	w	biurze	
•	 Możliwość	rozwoju	osobistego	–	dofinansowanie	

do	studiów	i	kursów,	wewnętrzne	i	zewnętrzne	
warsztaty	rozwojowe

•	 Regularny	feedback	
•	 Biuro	z	rodzinną	atmosferą	
•	 Biuro	z	lokalizacją	w	Łomiankach	–	dzięki	rotacji	

korków	nie	tracisz	czasu	w	samochodzie.	

Uprzejmie	informujemy,	że	skontaktujemy	się	tylko	z	wybranymi	kandydatami.

Prosimy	o	umieszczenie	poniższej	informacji	na	swoim	CV:
Wyrażam	zgodę	na	przetwarzanie	moich	danych	osobowych	zawartych	w	CV	oraz	formularzu	zgłoszeniowym	dla	celów	przyszłych	rekrutacji.
Państwa	Dane	Osobowe	przetwarzane	są	w	celu	nawiązania	z	Państwem	kontaktu	(art.	6	ust.	1	lit.	f	RODO)	albo	w	zakresie	niezbędnym	do	wy-
konania	umowy	lub	podjęcia	działań	przed	zawarciem	umowy	(art.	6	ust.	1	lit.	b	RODO).	Szczegółowe	informacje	w	zakresie	zasad	przetwarzania	
danych,	w	tym	celów	przetwarzania	oraz	przysługujących	prawach,	dostępne	są	w	Polityce	Prywatności,	z	którą	mogą	się	Państwo	zapoznać	na	
stronie	www.vetexpert.pl

Zespół VetExpert tworzą bardzo utalentowani ludzie, którzy dbają o zdrowie i szczęście zwierząt, oferując wysokiej 
jakości testy diagnostyczne, diety i karmy weterynaryjne, suplementy oraz produkty pielęgnacyjne. 
Każdego dnia sięga po nie tysiące lekarzy weterynarii, hodowców i opiekunów zwierząt w ponad 25 krajach.

POSZUKUJEMY KANDYDATA NA STANOWISKO:
MENADŻER KATEGORII PRODUKTÓW DLA BYDŁA
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hodowli przemysłowej od drobnotowarowej czy jako-
ści owadów z odłowu. Do tej pory większość badań na-
ukowych prowadzono w krajach, gdzie niekoniecznie 
stosowane są zasady dobrych praktyk (GMP i GHP).

W  dotychczas zgromadzonych wynikach ba-
dań naukowych stwierdzano wysoką ilość mikro-
organizmów w owadach świeżych, przykładowo: 
OLD 3,6–9,4 log jtk/g; Enterobacteriaceae 4,2–7,8 log 
jtk/g; LAB 5,2–9,1 log jtk/g; bakterie przetrwalniku-
jące 0,5–5,4 log jtk/g; psychrotrofy 6,0–7,6 log jtk/g; 
drożdże i pleśnie 1,4–7,2 log jtk/g. Ilość drobnoustro-
jów spada po procesach produkcyjnych (np. suszeniu 
czy obróbce termicznej). Bakterie będące wskaźnikami 
higieny procesu są pomocne w ocenie weryfikacyjnej 
procesów produkcji. Do tej pory nie powstały zinte-
growane systemy zarządzania jakością dedykowane 
hodowli i przetwarzaniu owadów na poziomie UE. Ale 
przykładowo Holenderski Urząd ds. Bezpieczeństwa 
Żywności i produktów Konsumenckich (NVWA) za-
proponował limit OLD 6 log jtk/g dla owadów liofili-
zowanych oraz 3 log jtk/g dla Enterobacteriaceae (11).

Bakterie przetrwalnikujące to także patogenne Clo-
stridium botulinum, Clostridium perfringens oraz Ba-
cillus cereus. Ich obecność zazwyczaj jest związana 
z zanieczyszczeniem ziemią lub pyłem/kurzem albo 
z warzywami, które służyły jako pożywka dla owa-
dów. Jak w przypadku innej żywności, problemem są 
przetrwalniki oporne na niekorzystne czynniki śro-
dowiskowe oraz zdolne do namnażania, kiedy żyw-
ność jest nieprawidłowo przygotowywana czy prze-
chowywana. Bacillus spp. oraz Clostridium spp. były 
często stwierdzane zarówno w świeżych, jak i prze-
tworzonych owadach konsumpcyjnych, podobnie jak 
powszechnie występujące oportunistyczne patogeny 
ludzkie Staphylococcus spp. Naukowcy zalecają także 
wprowadzenie kontroli produktów typu mąki z owa-
dów w kierunku obecności Cronobacter spp. Typowe 
patogeny żywnościowe, Salmonella spp. oraz L. mo-
nocytogenes, mogą również dotyczyć owadów kon-
sumpcyjnych. Jak do tej pory nie stwierdzono żywych 
komórek L. monocytogenes w owadach, natomiast wy-
krywano niskie skażenia w sproszkowanych świersz-
czach i przetworzonych larwach mącznika w Holan-
dii i Belgii (12).

Problemem skażeń krzyżowych może być raczej 
brak higieny oraz nieodpowiednie warunki chowu, 
przetwarzania i przechowywania niż jakość samych 
owadów, ponieważ te zwykle nie są toksyczne dla lu-
dzi. Kluczowe znaczenie ma wdrożenie odpowiednich 
technologii przetwarzania, przechowywania i trans-
portu owadów, aby zapewnić bezpieczne i zdrowe 
produkty, a tym samym zmniejszyć obawy konsu-
mentów. Problemem jest brak udomowienia (i wiel-
koskalowej produkcji) wielu atrakcyjnych spożyw-
czo gatunków. Do tej pory za w pełni udomowione 
można uznać pszczoły, jedwabniki i czerwce (pro-
dukcja barwnika – koszenili), podczas gdy termity 
i świerszcze są uważane za częściowo udomowione. 
Przykładowo ustalono typowy profil bioty szarań-
czy wędrownej (świeżej i przetworzonej przez goto-
wanie lub suszenie) pochodzącej od różnych produ-
centów w Belgii i Holandii. Biota charakteryzowała 
się dominacją bakterii fermentacji mlekowej (LAB) 

z rodzajów Weisella, Pedicoccus, Lactococcus czy Ente-
rococcus oraz Enterobacteriaceae (Klebsiella, Enterobac-
ter spp.). Co pozwoliło wysnuć wniosek, że świersz-
cze mogą posiadać specyficzną, wewnętrzną stabilną 
biotę, która wynika z ich sposobu odżywiania, cyklu 
życiowego oraz taksonomii (1).

Pomimo że wykrywanych jest wiele gatunków bak-
terii patogennych w owadach konsumpcyjnych, to 
jak do tej pory nie doszło do żadnych epidemii po ich 
spożyciu, które zostałyby odnotowane w literaturze.

Proces przetwarzania opiera się o tradycyjne susze-
nie na słońcu, przetwarzanie mikrofalowe, suszenie 
sublimacyjne, frakcjonowanie na sucho, zamrażanie, 
marynowanie i  fermentację (4). A także gotowanie, 
pieczenie, smażenie i opiekanie całych owadów czy 
wytwarzanie past, ekstraktów oraz mąki, ponieważ 
owady mogą być kruszone, mielone oraz sproszkowa-
ne. Zwłaszcza proszkowanie powinno być szczegól-
nie nadzorowane, ponieważ stwierdzano zwiększenie 
liczby mikroorganizmów nawet o 1–2 cykle logaryt-
miczne, prawdopodobnie w związku z uwolnieniem 
bakterii z jelit i ich rozprzestrzenieniem w masie biał-
kowej. Stąd zaleca się patroszenie i/lub obróbkę ter-
miczną podczas przetwarzania owadów, aby zmniej-
szyć ryzyko zagrożenia mikrobiologicznego. Niestety 
u większości owadów usunięcie jelit jest bardzo trudne 
lub wręcz niemożliwe, poza gąsienicami mopane (Go-
nimbrasia belina), tradycyjnie spożywanymi w Afry-
ce, u których usuwa się przewód pokarmowy ręcznie. 
Jednak u tych samych gąsienic stwierdzano duże za-
grzybienie (Aspergillus, Penicilium, Alternaria, Mucor, 
Phoma, Fusarium), wynikające z obecności zarodni-
ków grzybów na liściach, które stanowią substrat ho-
dowlany oraz z ziemi podczas 5-dniowego suszenia. 
Badania opublikowano w 2000 r., jednocześnie su-
gerując konieczność wprowadzenia dobrych prak-
tyk w hodowli i procedurze suszenia (13).

Trzeba wziąć pod uwagę fakt, że większość przy-
taczanych badań mikrobiologicznych dotyczyła ho-
dowli owadów w krajach niskorozwiniętych bądź 
owadów odławianych. W krajach Europy, w których 
hodowla owadów prowadzona jest w kontrolowa-
nych warunkach i odpowiednich standardach sani-
tarnych, ryzyko zagrożenia mikrobiologicznego jest 
znacząco niższe. W badaniach Klunder i wsp. (14) nad 
czterema gatunkami komercyjnie hodowanych owa-
dów (larwy mącznika młynarka, larwy drewnojada, 
świerszcz domowy, barciak większy) wykazano wy-
sokie OLD (105–106 jtk/g) w próbkach pochodzących 
z ferm o zamkniętym cyklu hodowlanym, a przewa-
żały bakterie z grupy coli, nie stwierdzono natomiast 
salmoneli ani L. monocytogenes. Natomiast w świeżych 
owadach stwierdzono Enterobacteriaceae oraz bakte-
rie przetrwalnikujące. Badanie belgijskie (15) ujawni-
ło wysoki stopień skażenia u gatunków Tenebrio mo-
litor, Acheta domesticus i Gryllodes sigillatus (7,6–8,8 log 
jtk/g), w których zidentyfikowano Enterobacteriaceae, 
LAB, spory bakterii, drożdże i pleśnie. W innej publi-
kacji, gdzie opisywano badania wielu gatunków owa-
dów (A. domesticus, Gryllus assimilis, Gryllus bimaculatus, 
Locusta migratoria, Blaptica dubia, Galleria mellonel-
la, Chilecomadia moorei, Pachnoda marginata, T. mo-
litor, Zophobas atratus, i Apis mellifera) stwierdzono 
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obecność: B. cereus, S. aureus, Escherichia coli, Salmonella, Shigella, i Campylobacter 
(16). W badaniu analizy ryzyka w Holandii (Netherlands Food and Consumer Pro-
duct Safety Authority; 11) oceniono status mikrobiologiczny 55 produktów z owa-
dów, które nie zostały poddane obróbce poza liofilizacją i wykryto, że 59% pro-
duktów przekraczało kryteria higieny procesu dla bakterii tlenowych (106 jtk/g), 
a 65% próbek dla Enterobacteriaceae – kryteria ustanowione dla surowców uży-
wanych w przetworach mięsnych (103 jtk/g). Nie wykryto Clostridium perfringens, 
Salmonella ani Vibrio, zaś w 93% próbek liczba B. cereus była niższa niż 100 jtk/g.

Oprócz zagrożenia mikrobiologicznego w analizie ryzyka należy uwzględ-
nić również zagrożenia chemiczne – metale ciężkie, PCB (np. dioksyny), myko-
toksyny czy toksyny roślinne, które mogą pojawiać się w podłożach hodowla-
nych i karmie dla owadów. Jony metali ciężkich mogą podlegać bioakumulacji 
w tkankach owadzich, podobnie jak u zwierząt wyższych (tłuszcz, narządy roz-
rodcze, przewód pokarmowy, a przede wszystkim w pancerzach). Co do pesty-
cydów i aflatoksyn, to doniesienia dotyczyły jedynie owadów zbieranych w śro-
dowisku naturalnym.

Niezbędny jest dalszy rozwój technik przetwarzania owadów, aby obniżyć 
stopień skażenia mikrobiologicznego (np. blanszowanie, mikrofalowanie, opie-
kanie, stosowanie wysokiego ciśnienia, stosowanie konserwantów, dehydrata-
cja). Ponadto przebadano kilka metod pakowania w zmodyfikowanej atmosfe-
rze w celu zwiększenia okresu trwałości produktu (28 dni). Eksperymentalny 
5–30% dodatek sproszkowanych owadów do mąki do pieczenia chleba pozwala 
na uzyskanie akceptowalnych technologicznie parametrów mąki, a dodatkowo 
analiza sensoryczna wypadła pozytywnie, a wartość odżywcza takiego chleba 
była wysoka (poprawa zawartości białka, włókna, aminokwasów egzogennych 
i kwasów tłuszczowych). Jednak w chlebie stwierdzano obecność bakterii prze-
trwalnikujących z owadów. Vandeweyer i wsp. (17) badał kombinowane metody 
przetwarzania larw T. molitor, po blanszowaniu (10, 20 lub 40 s). Przechowywanie 
chłodnicze lub suszenie mikrofalowe pozwalały zmniejszyć liczbę drobnoustro-
jów o kilka cykli logarytmicznych, a przechowywanie chłodnicze przez sześć dni 
istotnie eliminowało liczbę drobnoustrojów.

Rozważane jest także ryzyko wystąpienia alergii u konsumentów (alergia na 
chitynę i proteazy serynowe; 10) czy też alergii wziewnych oraz reakcji krzyżo-
wych (u osób uczulonych np. na krewetki; 4, 18). Owady konsumpcyjne w ramach 
analizy ryzyka były również badane jako rezerwuar genów antybiotykoodporności 
– AR (19, 20). Wykrywano obecność genów: tet(O), tet(K), tet(M), tet(S) i wykazano 
dużą różnicę profili pomiędzy larwami mącznika i świerszczami (świeże owady).

IPIFF (The International Platform of Insects for Food and Feed) międzynaro-
dowa organizacja non profit z siedzibą w Brukseli (52 członków, głównie produ-
cenci owadów z Europy) – wydała przewodnik rekomendujący dobre praktyki 
etykietowania produktów z owadów w UE, opierający się na rozporządzeniach UE 
1169/2011 i 2015/2283 (21). Unia Europejska pracuje nad opracowaniem specyficz-
nych wymagań higienicznych dotyczących owadów konsumpcyjnych (Annex III 
do rozporządzenia 853/2004, sekcja XVII). Pożywka dla owadów przeznaczonych 
do spożycia przez ludzi może zawierać produkty niepochodzące od zwierząt lub 
uboczne produkty pochodzenia zwierzęcego Kat. 3. (w propozycji opracowania 
specjaliści oparli się o rozporządzenie 1069/2009). Natomiast nie może być w ma-
teriale paszowym obornika, odpadów gastronomicznych czy innych odpadów.

Nie tylko żywność dla ludzi

Kolejny obszar zainteresowań obejmuje opracowanie funkcjonalnych składni-
ków do żywności, pasz, farmacji i zastosowań przemysłowych (np. przemysł pa-
liwowy). Interesujące składniki, takie jak chityna, kwas oleinowy, białka i bioak-
tywne peptydy, zostały częściowo lub całkowicie wyekstrahowane i oczyszczone. 
Niemniej jednak skalowanie tych procesów do poziomu przemysłowego jest na-
dal zbyt kosztowne. W kontekście przepisów unijnego prawa (rozporządzenie 
WE 1069/2009) „owady hodowane do produkcji przetworzonego białka zwierzę-
cego pochodzącego od owadów” od niedawna zostały uznane za jeden z rodza-
jów zwierząt gospodarskich – „owady gospodarskie”. Z tych powodów zakazane 
jest stosowanie jako karmy dla owadów tkanek przeżuwaczy, odpadów gastro-
nomicznych, mączki mięsno-kostnej i obornika. Wnioski z opinii EFSA z 2015 r. 
(7) stanowią, że ryzyko dotyczące obecności prionów, związane ze stosowaniem 
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nieprzetworzonych owadów, będzie na takim samym 
lub niższym poziomie, jak w przypadku innych pro-
duktów pochodzenia zwierzęcego, o ile owady będą 
karmione substratami, które nie zawierają materia-
łu pochodzącego od przeżuwaczy ani materiału po-
chodzenia ludzkiego. W konsekwencji powyższego, 
na mocy rozporządzenia 2017/893 od 1 stycznia 2018 r. 
dozwolone jest stosowanie przetworzonego białka 
zwierzęcego pochodzącego od owadów oraz miesza-
nek paszowych zawierających to przetworzone białko 
zwierzęce do karmienia zwierząt akwakultury i zwie-
rząt gospodarskich innych niż zwierzęta futerkowe.

Lista pozytywnie zaopiniowanych przez EFSA ga-
tunków na cele paszowe obejmuje:

–– czarną muchę (Hermetia illucens) i muchę domową 
(Musca domestica);

–– mącznika młynarka (Tenebrio molitor) i pleśnia-
kowca lśniącego (Alphitobius diaperinus);

–– świerszcza domowego (Acheta domesticus), świersz-
cza bananowego (Gryllodes sigillatus) i świerszcza 
kubańskiego (Gryllus assimilis).
W załączniku X do rozporządzenia Komisji (UE) nr 

142/2011 ustanowiono zasady wykonania rozporzą-
dzenia 1069/2009, w tym parametry i warunki pro-
dukcji bezpiecznej paszy pochodzenia zwierzęcego 
przeznaczonej do karmienia zwierząt gospodarskich 
innych niż zwierzęta futerkowe. Stosowanie owadów 
suszonych jako karma lub składnik karmy dla zwie-
rząt towarzyszących podlega przepisom określonym 
w załączniku XIII. W kilku państwach członkowskich 
rozpoczęto chów owadów do produkcji przetworzo-
nego białka zwierzęcego oraz innych owadzich pro-
duktów pochodnych przeznaczonych na karmę dla 
zwierząt towarzyszących (białko owadzie jako al-
ternatywa dla innych białek dla zwierząt cierpiących 
na alergie). Produkcja ta podlega krajowym syste-
mom kontroli, za które odpowiadają właściwe orga-
ny państw członkowskich. Jednak nowe przepisy na 
szczeblu unijnym dotyczące zdrowia zwierząt, zdro-
wia publicznego oraz ryzyka środowiskowego są nie-
zbędne w celu zapewnienia bezpieczeństwa hodowli 
owadów na szerszą skalę w UE. W nowelizacji do-
czasowych przepisów zawarto również odniesienia 
do szczególnych warunków produkcji i stosowania 
przetworzonego białka zwierzęcego pochodzącego 
od owadów – w celu uniknięcia ryzyka zanieczysz-
czeń krzyżowych, mogących stwarzać ryzyko TSE, 
jak również wzory świadectw zdrowotnych dla tego 
typu produktów przeznaczonych na rynek UE z państw 
trzecich. O możliwościach zastosowania owadów ja-
dalnych jako wysokobiałkowego dodatku w żywie-
niu zwierząt gospodarskich pisali ostatnio Józefiak 
i wsp. (22) i Kisielewska i wsp (23).

Podsumowując, obecna sytuacja prawna w UE zbli-
ża się do uregulowania statusu owadów jadalnych jako 
żywności. Wiadomo, że taka żywność jest cennym 
źródłem białka i wielu innych biologicznie aktywnych 
składników oraz, że może być produkowana i prze-
twarzana zgodnie z wysokimi europejskimi standar-
dami. Odrębnym zagadnieniem pozostaje pokonanie 
uprzedzeń żywieniowych Europejczyków i gotowość 
powrotu do spożywania owadów, istotnego składni-
ka diet naszych praprzodków.
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