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Wraz ze wzrostem liczby ludności na świecie wzrosło zainteresowanie

spożywaniem owadów jadalnych. Obecnie owady konsumowane

są w ponad 100 krajach, w największej ilości w Meksyku, Tajlandii,

Chinach i Indiach. Do najczęściej spożywanych gatunków owadów

jadalnych należą chrząszcze, gąsienice, pszczoły, osy, mrówki, koniki

polne, szarańcze jak i wiele innych. Owady mogą być spożywane

w różnych stadiach rozwoju od jaja po poczwarki, larwy czy postać

dorosłą.

Wartość odżywcza owadów jadalnych jest bardzo zróżnicowana,

zależy od gatunku, sposobu hodowli, karmienia, stadium rozwoju jak

i od zastosowanej metody przygotowania i przetwarzania przed

spożyciem. Większość jadalnych owadów zapewnia wystarczającą ilość

energii i białka w diecie człowieka, a także zaspokaja zapotrzebowanie

na wszystkie niezbędne aminokwasy. Owady charakteryzują się również

wysoką zawartością jedno- i wielonienasyconych kwasów tłuszczowych,

dzięki czemu mogą być uznawane za lepsze źródło energii niż mięsa

tradycyjnie spożywane, m.in. wołowe czy wieprzowe, które w swoim

składzie zawierają w większości jednonienasycone kwasy tłuszczowe.

Owady jadalne są dobrym źródłem składników mineralnych, m.in.

fosforu, magnezu, manganu, miedzi, selenu, a także według licznych

danych literaturowych zawierają więcej wapnia, cynku i żelaza niż

kurczak, wołowina czy wieprzowina. Owady jadalne bogate są również

w witaminy takie jak ryboflawina, biotyna, kwas pantotenowy czy kwas

foliowy[1,2,3,4].
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 Zawartość składników odżywczych w owadach jadalnych zależy od 

przynależności gatunkowej.

 Świerszcze, koniki polne, szarańcza charakteryzują się wyższą 

zawartością chityny niż pozostałe owady porównywane na Rys.1.

 Białko stanowi główny składnik odżywczy w owadach jadalnych. 

 Mąka ze świerszczy jak i liofilizowane mączniki zawierają więcej białka 

niż tradycyjnie spożywane produkty zwierzęce. 

 Profil kwasów tłuszczowych owadów jadalnych składa się głownie z 

jednonienasyconych (MUFA) i wielonienasyconych kwasów 

tłuszczowych (PUFA).

 Profil kwasów tłuszczowych owadów jadalnych jest zbliżony do profilu 

drobiu jak i ryb. 
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Rys. 1. Średnia zawartość składników pokarmowych [%] (w przeliczeniu na 

suchą masę) grup owadów jadalnych należących do tego samego rzędu (1 -

chrząszcze, pędraki; 2 - mrówki, pszczoły; 3 - świerszcze, koniki polne, 

szarańcza). NFE (nitrogen-free extract) - frakcja zawierająca cukry, skrobię oraz 

niewielkie ilości innych składników [4].

Rys. 3. Średnia zawartość głównych grup kwasów tłuszczowych, % (SFA –

nasycone kwasy tłuszczowe, MUFA –jednonienasycone kwasy tłuszczowe, 

PUFA –wielonienasycone kwasy tłuszczowe) w mięsie wieprzowym, 

wołowym, kurczaku, termitach, koniku polnym oraz pstrągu tęczowym [4,7].
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Rys. 3. Zawartość białka w wybranych rodzajach mięs i w owadach [%] [6,8].
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