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WYKORZYSTANIE OWADÓW JADALNYCH  
W PRODUKCJI ŻYWNOŚCI 

Streszczenie: W obliczu rosnącej populacji światowej oraz nasilającej się presji na zasoby naturalne 

owady jadalne zyskują na znaczeniu jako alternatywne, zrównoważone źródło białka. Artykuł omawia 

wieloaspektowe uwarunkowania wykorzystania owadów w produkcji żywności – od potencjału śro-

dowiskowego i odżywczego po wyzwania prawne, mikrobiologiczne oraz społeczne. Owady charak-

teryzują się wysoką wartością odżywczą, efektywnym wykorzystaniem paszy, niską emisją gazów 

cieplarnianych i ograniczonym zużyciem wody. Zawierają pełnowartościowe białko, korzystne kwasy 

tłuszczowe, witaminy oraz minerały. Włączenie owadów do diety może przyczynić się do poprawy 

bezpieczeństwa żywnościowego i zdrowia publicznego. Jednocześnie istotne są kwestie akceptacji spo-

łecznej i barier psychologicznych, w tym neofobii żywieniowej. Omówiono także aktualne regulacje 

prawne obowiązujące w Unii Europejskiej oraz przykłady praktycznego zastosowania owadów w róż-

nych sektorach przemysłu spożywczego, takich jak piekarstwo, cukiernictwo, produkcja makaronów, 

wyrobów mięsnych i nabiału. Artykuł podkreśla potrzebę dalszych badań nad technologią przetwarzania 

owadów, ich bezpieczeństwem zdrowotnym oraz strategii zwiększania akceptowalności konsumenckiej.  

Wprowadzenie 

Kwestia bezpieczeństwa żywnościowego stała się kluczowym wyzwaniem 

o znaczeniu globalnym, skłaniając do refleksji nad wielowymiarową naturą sys-

temów żywnościowych, obejmującą czynniki ekonomiczne, społeczne, kulturowe 

oraz polityczne [Omuse i in. 2024]. Przewiduje się, że do 2050 r. globalna popu-

lacja osiągnie 9,8 miliarda ludzi [ONZ 2017]. Wraz ze wzrostem liczby ludności 

znacząco wzrośnie globalne zapotrzebowanie na żywność. Według szacunków 

Światowej Organizacji Zdrowia może ono zwiększyć się od 59% do nawet 98%. 

[WHO 2021]. Nowsze badania wskazują jednak na zróżnicowane prognozy. W za-

leżności od scenariusza rozwoju społeczno-gospodarczego oraz zmian klimatycz-

nych globalne zapotrzebowanie na żywność może wzrosnąć od 35% do 56% do 

roku 2050 [van Dijk i in. 2021]. Dynamiczny wzrost zapotrzebowania na żyw-

ność będzie wywierał coraz silniejszą presję na ograniczone zasoby naturalne, 
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takie jak woda i gleba, co budzi poważne wątpliwości w aspekcie możliwości  

utrzymania zrównoważonego rozwoju obecnych modeli rolnictwa. Dodatkowo 

negatywne skutki zmian klimatycznych – w tym degradacja gleb, zmienność 

opadów atmosferycznych oraz ekspansja szkodników – jeszcze bardziej osłabią 

wydajność produkcji rolnej. Co więcej, globalny system żywnościowy odpowiada 

za znaczną emisję dwutlenku węgla, co może znacząco utrudnić realizację celów 

klimatycznych zakładających ograniczenie wzrostu średniej temperatury do po-

ziomu 1,5°C lub maksymalnie 2°C [Clark i in. 2020]. Wobec tych wyzwań ko-

nieczne staje się szybkie wdrożenie nowych, zrównoważonych, a zarazem spra-

wiedliwych systemów żywnościowych wspieranych przez odpowiednie strategie 

polityczne, które będą sprzyjać poprawie zdrowia i jakości życia ludzi na całym 

świecie. Alternatywą dla białek pochodzących z tradycyjnej produkcji zwierzę-

cej i roślinnej są białka pozyskiwane z owadów jadalnych [Huis 2016].  

Zgodnie z danymi FAO wykorzystanie owadów jako składnika żywności zy-

skuje na znaczeniu w XXI w. głównie w kontekście rosnących kosztów produkcji 

białka zwierzęcego, pogłębiającego się problemu braku bezpieczeństwa żywno-

ściowego, nasilającej się presji środowiskowej, dynamicznego przyrostu ludności 

oraz wzrastającego zapotrzebowania na białko wśród rozwijającej się klasy śred-

niej. W związku z tym pojawia się pilna potrzeba poszukiwania alternatywnych 

jego źródeł, które mogłyby częściowo zastąpić tradycyjną hodowlę zwierząt. Spo-

życie owadów stanowi w tym kontekście korzystne rozwiązanie przyczyniające się 

do ochrony środowiska, poprawy zdrowia oraz zapewnienia źródeł utrzymania. FAO 

podkreśla również, że owady stanowią wartościowy i pełnowartościowy składnik 

diety bogaty w tłuszcze, białko, witaminy, błonnik oraz składniki mineralne. Tym 

samym mogą stanowić atrakcyjną alternatywę dla konwencjonalnych źródeł białka 

wspierającą proces przechodzenia na bardziej zdrową i zrównoważoną dietę [Huis 

van i in. 2013]. Owady jadalne jako alternatywne źródło białka dla tradycyjnej 

żywności dla ludzi oraz paszy dla zwierząt są interesujące pod względem niskiej 

emisji gazów cieplarnianych, wysokiej wydajności przetwarzania, niskiego wy-

korzystania gruntów i zdolności do przekształcania niskowartościowych organicz-

nych strumieni ubocznych w wysokowartościowe produkty białkowe [Huis van 

2016, Kowalski i in. 2023]. Alternatywą dla tego rodzaju białka mogą być również 

analogi roślinne które strukturą przypominają mięso oraz charakteryzują się wy-

soką wartością odżywczą [Lurie-Luke 2024]. 

Uwarunkowania prawne oraz bezpieczeństwo 

Hodowla owadów z przeznaczeniem do spożycia przez ludzi budzi szereg istot-

nych wątpliwości związanych z bezpieczeństwem ich konsumpcji. Do głównych 

zagrożeń zalicza się m.in. specyficzną strukturę biologiczną owadów, wykorzysty-

wanie odpadów jako materiału paszowego, potencjalne ryzyko mikrobiologiczne, 
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możliwość występowania reakcji alergicznych, obecność zanieczyszczeń tok-

sykologicznych i nieorganicznych, a także ograniczoną percepcję sensoryczną 

utrudniającą ocenę jakości produktu [Ribeiro i in. 2017, Garofalo i in. 2019, Ima-

thiu 2020]. Wprowadzanie owadów do diety człowieka powinno uwzględniać  

tradycyjną wiedzę na temat spożycia owadów w różnych krajach, jak i kwestie 

bezpieczeństwa żywności oraz regulacje oparte na znajomości łańcucha pokar-

mowego owadów w zależności od gatunku, pochodzenia, natury i stanu środowi-

ska [Eswaran i in. 2023]. Rośliny mogą wchłaniać metale ciężkie do swoich tka-

nek z gleby i z zanieczyszczonego powietrza. Ich akumulacja w tkankach roślin 

może być następnie przenoszona na owady roślinożerne, które się nimi żywią . 

W rezultacie produkty roślinne, takie jak nektar, liście, kwiaty i owoce, a także 

organizmy, które je spożywają, w tym owady, mogą zostać zanieczyszczone  

i gromadzić te metale [Malematja i in. 2023]. Owady jadalne, ze względu na  

swoje naturalne zachowanie, są narażone na różne zanieczyszczenia, w tym sub-

stancje chemiczne powszechnie stosowane w zwalczaniu szkodników w rolnic-

twie, np. pestycydy, takie jak insektycydy, herbicydy i fungicydy. Zanieczyszczenie 

może nastąpić bezpośrednio – poprzez stosowanie pestycydów lub nawadnianie 

– lub pośrednio, gdy owady spożywają rośliny lub wodę zawierającą pozostało-

ści pestycydów [Calatayud-Vernich i in. 2018].  

Owady jadalne są również siedliskiem różnorodnych mikroorganizmów, z któ-

rych niektóre przynoszą korzyści ochronne swoim gospodarzom, broniąc ich przed 

szkodliwymi mikrobami, organizmami pasożytniczymi i innymi zagrożeniami, pod-

czas gdy inne mogą stanowić ryzyko mikrobiologiczne dla ludzi [Douglas 2015]. 

Innym realnym zagrożeniem wynikającym ze spożywania owadów są zawarte  

w nich białka, które mogą wywoływać reakcje alergiczne. Niektóre z nich wy-

kazują podobieństwa do alergenów występujących w skorupiakach i roztoczach 

kurzu domowego. Ta reaktywność krzyżowa sugeruje potencjalne ryzyko dla 

osób z istniejącymi wcześniej alergiami pokarmowymi [Gier i Verhoeckx 2018]. 

Kanały handlowe jadalnych owadów różnią się w zależności od kraju i są zgodne 

z krajowymi przepisami i preferencjami żywieniowymi konsumentów. W krajach 

azjatyckich i afrykańskich handel opiera się głównie na krótkich łańcuchach do-

staw, takich jak hurtowe zakupy i lokalne rynki, a także sprzedaż uliczna na ryn-

kach miejskich, w supermarketach i sklepach typu food convenience [Colamatteo 

i in. 2025]. W obliczu wzrostu globalnego spożycia jadalnych owadów potrzeba 

wprowadzenia ram regulacyjnych zapewniających bezpieczeństwo konsumentów 

staje się coraz bardziej oczywista, co doprowadziło do wdrożenia przez wiele 

krajów konkretnych przepisów. W Unii Europejskiej (UE) owady są sklasyfiko-

wane jako „nowa żywność” przez Komisję Europejską na mocy Rozporządzenia 

Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2015/2283 z dnia 25 listopada 2015 r. 

w sprawie nowej żywności [Rozporządzenie UE 2015]. Żywność ta zyskuje ostat-

nio popularność zarówno ze względu na jej potencjał odżywczy, jak i niewiel-

ki wpływ na środowisko. Rozporządzenie w sprawie nowej żywności dotyczy 
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wyłącznie zatwierdzenia produktu po przeprowadzeniu rygorystycznej oceny nau-

kowej przez Europejski Urząd ds. Bezpieczeństwa Żywności (EFSA). Urząd we-

ryfikuje, w świetle dostępnych dowodów naukowych, czy żywność nie stanowi 

zagrożenia dla zdrowia ludzkiego. Do tej pory udokumentowano około 2300 gatun-

ków owadów jako jadalnych, w tym chrząszcze, gąsienice, osy, pszczoły, mrów-

ki, świerszcze itp. [Ferrazzano i in. 2023, Kowalski i in. 2023, Ruiz i in. 2025]. 

Rozporządzenie wykonawcze Komisji (UE) 2017/2470 z dnia 20 grudnia 2017 r. 

ustanawiające unijny wykaz nowej żywności zgodnie z rozporządzeniem Parla-

mentu Europejskiego i Rady (UE) 2015/2283 w sprawie nowej żywności do-

puszcza do spożycia stosunkowo niewielką liczbę owadów jadalnych. Należą do 

nich larwy mączników (Tenebrio molitor L.), świerszcze domowe (Acheta do-

mesticus L.), szarańcza wędrowna (Locusta migratoria), a od 5 marca 2023 r. 

larwy dżdżownic (Alphitobius diaperinus P.). Dnia 20 stycznia 2025 r. Komi-

sja zezwoliła na wprowadzenie do obrotu proszku z całych larw Tenebrio mo-

litor (mącznika młynarka) poddanego działaniu promieniowania UV jako nowej 

żywności.  

Owady jadalne na świecie 

Hodowla, przetwarzanie i sprzedaż owadów jadalnych stanowi szansę na  

rozwój zrównoważonych systemów produkcji żywności [Omuse i in. 2024]. Spo-

życie owadów znacznie różni się w zależności od kraju i odzwierciedla zróż-

nicowane preferencje żywieniowe konsumentów. Najwięcej gatunków owadów 

jadalnych występuje w Azji (932), następnie w Ameryce Północnej (w tym  

w Meksyku) (529), Afryce (464) i Ameryce Południowej (300), najmniej nato-

miast w Oceanii (107) [Omuse i in. 2024]. Owady jadalne wyróżniają się wysoką 

efektywnością wykorzystania paszy oraz stosunkowo niskimi wymaganiami ho-

dowlanymi w porównaniu z tradycyjną hodowlą zwierząt , takich jak trzoda 

chlewna czy bydło [Szulc 2023]. Choć współczynnik konwersji paszy różni 

się w zależności od gatunku owada oraz stosowanych praktyk produkcyjnych , 

to jednak ogólnie owady wykazują wyższą wydajność niż zwierzęta gospodar-

skie [Rumpold i Schlüter 2013, Cadinu i in. 2020, Madau i in. 2020]. W aspekcie 

środowiskowym hodowla owadów przyczynia się do zmniejszenia śladu węglo-

wego oraz zużycia wody w porównaniu z konwencjonalnym rolnictwem zwie-

rzęcym [Shi i in. 2022]. Emisja dwutlenku węgla podczas chowu owadów zależy 

od wielu czynników, takich jak gatunek, stadium rozwojowe, temperatura oto-

czenia, klimat oraz intensywność żerowania [Oonincx i in. 2010]. Dodatkowo  

hodowla owadów cechuje się znacznie mniejszym zapotrzebowaniem na wodę. 

Szacuje się, że globalne rolnictwo pochłania aż około 70% zasobów słodkiej  

wody [Lange i Nakamura 2021], co czyni alternatywne źródła białka, jak owady, 

wyjątkowo atrakcyjnymi z punktu widzenia zrównoważonego rozwoju. 
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Rysunek 1. Liczba gatunków owadów jadalnych odnotowanych w poszczególnych krajach 

Źródło: Huis van i in. [2013], na podstawie danych Jongema [2012] 

Obawy związane z jedzeniem owadów 

Termin „entomofagia” (od greckich słów ἔντομον éntomon, „owad”, i φᾰγεῖν 

phagein, „jeść”) odnosi się do wykorzystywania owadów jako pożywienia  

[Kouřimská i Adámková 2016]. Preferencje żywieniowe konsumentów i ich wie-

dza na temat modeli żywieniowych mogą wpływać na wybór owadów jako ele-

mentów żywności [Onwezen i in. 2021]. Należy zaznaczyć, że pogląd na temat 

entomofagi zróżnicowany jest w różnych częściach świata [Lange i Nakamu-

ra 2021]. Badania nad akceptacją owadów i innych innowacyjnych produktów  

spożywczych przez konsumentów zazwyczaj podkreślają czynniki psychologiczne 

wpływające na początkową chęć jedzenia. Literatura wskazuje, że neofobia ży-

wieniowa stanowi istotną barierę w spożywaniu owadów [Platta i in. 2024, Mi-

kulec i in. 2024]. Wysoki poziom zarówno neofobii żywieniowej, jak i wstrętu, 

które mogą towarzyszyć konsumentom, są silnie powiązane, mogą utrudniać  

chęć spożywania jadalnych owadów, szczególnie z powodu braku znajomości 

samego produktu [La Barbera i in. 2018, Długoński i in. 2025]. Neofobia jest 

również powiązana z oczekiwaniami sensorycznymi dotyczącymi jedzenia. Owa-

dy mogą być postrzegane jako mające nieprzyjemny smak lub konsystencję, co 

odstrasza konsumentów od ich próbowania [Ruby i in. 2015, Mikulec i in. 2024, 

Długoński i in. 2025]. Trudności związane z akceptacją produktów spożywczych 
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na bazie owadów można skutecznie rozwiązać poprzez zwiększanie świadomości 

konsumenckiej na temat tej grupy surowców oraz zwiększoną ekspozycję spo-

łeczną na entomofagię, która zmniejsza neofobię żywieniową i wrażliwość na  

wstręt żywieniowy [Lopez-Santamarina i in. 2020]. Rozpowszechnienie na rynku 

produktów spożywczych powstałych z owadów jadalnych wymaga zmiany nasta-

wienia do tego rodzaju żywności, ale potencjalne korzyści pod względem zdro-

wia, zrównoważonego rozwoju i ekonomii sprawiają, że są one realną i atrakcyjną 

opcją na przyszłość [Platta i in. 2024]. W wielu społeczeństwach krajów wysoko-

rozwiniętych istnieje ogólna niechęć do spożywania owadów. W tych regionach 

owady są wyraźnie nieobecne w głównym nurcie wyborów konsumenckich, co 

klasyfikuje ich obecność do strefy produktów żywnościowych w niszowym sek-

torze spożywczym [Szlachciuk i Żakowska-Biemans 2024]. Niechęć konsumen-

tów w Europie Zachodniej do akceptowania owadów jako źródła pożywienia 

można przypisać połączeniu czynników kulturowych, psychologicznych i senso-

rycznych [Serpico i in. 2021]. W czasie, gdy entomofagia wykazuje potencjał 

rozwiązania problemów bezpieczeństwa żywnościowego na świecie i szansę 

realizacji celów zrównoważonego rozwoju, staje jednocześnie przed wyzwaniami 

takimi jak akceptacja konsumencka, regulacje prawne oraz ogólnie rozumiana 

akceptowalność konsumancka.  

Innym problemem, który należy rozwiązać, jest potencjalne ryzyko wiążące 

się z włączaniem proszku z owadów do żywności. Obawy z tym związane doty-

czą właściwości alergizujących oraz zagrożeń chemicznych i biologicznych, które 

mogą niekorzystnie wpłynąć na postrzeganie tej praktyki przez konsumentów 

w wyniku realnych obaw o własne zdrowie [Mancini i in. 2022]. Badania wska-

zały, że głównymi determinantami warunkującymi spożycie jadalnych owadów są 

te związane z płcią, wiekiem, wartością odżywczą, cechami sensorycznymi, trady-

cją, kulturą, neofobią żywieniową, obrzydzeniem oraz doświadczeniami z prze-

szłości [Mancini i in. 2022, Florença i in. 2022]. Postawy konsumentów wobec 

jadalnych owadów zależą od takich czynników jak region, fobie, świadomość eko-

logiczna, świadomość zdrowotna, ryzyko spożycia owadów, osobiste doświadcze-

nia i kultura. Wiek, płeć i wykształcenie zostały szeroko zbadane jako wpływowe 

czynniki społeczne wpływające na akceptację owadów wśród konsumentów [Platta 

i in. 2024]. Większość badań sugeruje, że młodsi ludzie mają tendencję do większej 

akceptacji owadów w porównaniu do starszych, a osoby w wieku od 15 do 35 lat 

wykazują wyższy poziom akceptacji w porównaniu z innymi grupami wiekowymi 

[Li i in. 2023]. Również badania prowadzone przez Plattę i współpracowników 

[2024] wskazują, że młodzi konsumenci mają pozytywne nastawienie do zakupu 

żywności z owadami. Badana grupa konsumentów oczekuje, że żywność ta będzie 

źródłem białka i kwasów tłuszczowych n-3. Poziom wiedzy i komfortu w odnie-

sieniu do spożywania owadów, a także prawdopodobieństwo rozwinięcia nowych 

lęków lub niechęci do nowej żywności, są kluczowymi czynnikami, które wpły-

wają na ich chęć zaakceptowania jadalnych owadów [Woolf i in. 2019]. 
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Wartość odżywcza owadów 

Spożywanie owadów rozpatrywane jest w aspekcie korzyści wynikających 

z ich wysokiej wartości odżywczej, która jest bardzo zróżnicowana, głównie ze 

względu na dużą liczbę i zmienność gatunków. Może się ona znacznie różnić  

nawet w obrębie grupy owadów w zależności od stadium metamorfozy, pocho-

dzenia owada i jego diety. Wartość odżywcza zmienia się także w zależności od 

przygotowania i przetwarzania przed spożyciem [Kouřimská i Adámková 2016]. 

Owady jadalne charakteryzują się również zmienną kalorycznością, która waha 

się od 290 do ponad 750 kcal/100 g. Zazwyczaj dorosłe osobniki składają się  

z dużej ilości chityny, która jest niestrawna, a zatem mają niską kaloryczność. 

Chityna owadów (pancerz zewnętrzny) i jej pochodne mogą wpływać na zdro-

wie człowieka poprzez selektywne promowanie wzrostu pożytecznych gatunków 

bakterii w przewodzie pokarmowym [Stull 2021]. Chociaż chityna wydaje się  

działać jako prebiotyk w żywności o niskiej zawartości białka, jej pochodne  

wykazują lepsze wyniki w modulacji mikrobioty jelitowej, zwiększając wzrost 

pożytecznych i hamując wzrost niektórych potencjalnie patogennych bakterii . 

Pochodne chityny mają również działanie przeciwzapalne, stymulują odpowiedź 

immunologiczną, zapobiegają cukrzycy i otyłości oraz wspierają leczenie otyło-

ści [Lopez-Santamarina i in. 2020]. Larwy i poczwarki zazwyczaj składają się 

z dużej ilości białek i tłuszczów, co odpowiada wysokiej kaloryczności. Stąd 

produkty wykonane z owadów w różnych stadiach mogą odpowiadać osobom  

o różnych preferencjach [Tang i in. 2019].  

Owady są łatwo dostępnym źródłem białka, lipidów, węglowodanów, nie-

których witamin i minerałów, takich jak wapń, żelazo lub cynk. Ich wartość 

energetyczna jest porównywalna z mięsem z wyjątkiem wieprzowiny z uwagi na 

jej wysoką zawartość tłuszczu. Owady są zwierzętami, a ich spożycie jest aktem 

przyjmowania pokarmu pochodzenia zwierzęcego, który cechują wyższe pozio-

my składników odżywczych – białka i tłuszczu. Dla porównania jadalne owady 

mają więcej energii, białka, tłuszczu, wielonienasyconych kwasów tłuszczowych 

i cholesterolu niż mięso zwierzęce oraz cechują się większą różnorodnością i za-

wartością pierwiastków śladowych niż mięso [Orkusz 2021, Zhou i in. 2022]. 

Głównym czynnikiem wpływającym na spożycie owadów przez ludzi jest wysoka 

zawartość w nich białka [Ojha i in. 2021]. Białko pochodzące z owadów charakte-

ryzuje się wysoką wartością odżywczą i zawartością białka całkowitego oraz ko-

rzystnym profilem aminokwasowym. Ponadto obecność owadów w diecie jest 

źródłem wielonienasyconych kwasów tłuszczowych i składników o działaniu bio-

aktywnym [Zielińska i in. 2015]. Większość owadów dostępnych w handlu wystę-

puje w formie całych okazów lub mączek owadzich, a ich zastosowanie w produk-

tach spożywczych rozpatrywane jest szczególnie w aspekcie wysokiej zawartości 

białka [Navarro del Hierro i in. 2020], która dla większości owadów waha się od 

około 12% do 70% suchej masy lub od 10% do 25% świeżej masy, co już jest 
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ogólnie wyższe niż w zbożach i roślinach strączkowych [Schlüter i in. 2017, Kip-

koech 2023]. Na przykład zawartość białka w świeżych jadalnych gąsienicach 

i kurczaku wynosi odpowiednio 28 g/100 g świeżej masy i 21 g/100 g świeżej 

masy. Ponadto pod względem strawności białko owadów jest porównywalne  

z mlekiem, soją i kazeiną. Powszechnie spożywane owady mogą dostarczać nie 

mniej składników odżywczych niż konwencjonalny drób [Li i in. 2023]. Lipidy 

owadów stanowią drugą najliczniejszą grupę składników odżywczych owa-

dów, zwykle wyższą w stadium larwalnym, przy czym suszone owady zawierają 

10–50% lipidów [Li i in. 2023]. Tłuszcz owadów bogaty jest w wielonienasycone 

kwasy tłuszczowe, szczególnie omega-3 i omega-6, które mają pozytywny wpływ 

na zdrowie serca i funkcjonowanie mózgu [Nowak i in. 2016]. Skład i zawartość 

kwasów tłuszczowych różnią się w zależności od gatunku owadów. W przypadku 

larw chrząszczy dominującym kwasem tłuszczowym jest kwas oleinowy, podczas 

gdy u larw świerszczy dominuje kwas linolowy [Müller 2019]. Tłuszcz owadów 

jest często określany jako olej owadzi, ponieważ jego konsystencja w temperaturze 

pokojowej jest płynna. Jest on bogaty w kwasy linolowy i linolenowy, które nadają 

mu płynną konsystencję, dzięki czemu może być wykorzystywany jako środek 

smarny do żywności. Zawiera dużo nienasyconych kwasów tłuszczowych, które 

stanowią około 57–75%, dzięki czemu jest przydatny do produkcji makaronu, sło-

dyczy i masła [Ushakova i in. 2016].  

Witaminy i minerały są niezbędne do utrzymania prawidłowego funkcjono-

wania organizmu i ogólnego stanu zdrowia. Podczas gdy tradycyjne źródła po-

żywienia, takie jak warzywa, owoce, mięso i zboża, są powszechnie znane jako 

czołowe źródła tych składników odżywczych, jadalne owady są obecnie również 

uznawane za cenne źródła tych składników. Owady zawierają kluczowe witaminy, 

takie jak B12, A i D, a także minerały: potas, wapń, magnez, cynk, żelazo, fosfor, 

miedź i mangan. Te składniki odżywcze można ekstrahować z owadów i stoso-

wać jako suplementy diety [Nowakowski i in. 2022]. Powszechnymi witaminami 

występującymi w owadach są witamina B12, ryboflawina i tiamina, których po-

ziom może być różny u różnych gatunków. Witamina B12, która występuje głów-

nie w produktach pochodzenia zwierzęcego, jest niezbędna dla osób, które nie 

spożywają mięsa ani ryb [Peterson i in. 2020]. Minerały stanowią jedną z sied-

miu niezbędnych grup składników odżywczych wymaganych przez organizm czło-

wieka i są wykorzystywane do tworzenia tkanek i utrzymywania prawidłowych 

funkcji fizjologicznych. 

Zastosowanie owadów jadanych w projektowaniu żywności 

Według Międzynarodowej Platformy Owadów jako Żywności i Pasz (IPIFF) 

[IPIFF 2024] produkcja jadalnych artykułów na bazie owadów ma osiągnąć około 

260 000 ton do roku 2030, podczas gdy liczba Europejczyków spożywających te 
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produkty ma wzrosnąć z 9 milionów konsumentów w 2019 r. do około 390 mi-

lionów do 2030 r. Większość owadów dostępnych w handlu występuje w formie 

całych okazów lub mączek owadzich [Navarro del Hierro i in. 2020]. Tradycyjne 

metody obróbki cieplnej owadów obejmują głównie prażenie, gotowanie, smaże-

nie, gotowanie na parze i wędzenie. Pierwszym etapem przetwarzania owadów 

jest usunięcie jelit, skrzydeł, nóg i głów w zależności od gatunku owada, a na-

stępnie użycie bieżącej wody do czyszczenia i oddzielenie ciał obcych i elemen-

tów niejadalnych. Następnie owady są przetwarzane zgodnie z technologicznymi 

schematami produkcji oraz zapotrzebowaniem [Rumpold i in. 2014, Mutungi 

i in.2019]. Wybór odpowiedniej metody przetwarzania w produkcji przemy-

słowej ma zasadnicze znaczenie dla zapewnienia wysokiej jakości produktów  

[Liang i in. 2024]. Jadalne owady były źródłem pożywienia w różnych tradycyj-

nych kulturach i regionach, przy czym pszczoły, osy, szarańcza, koniki polne, 

świerszcze, jedwabniki, gąsienice bambusa, chrząszcze, mrówki, termity i muchy 

są najczęściej spożywanymi grupami owadów [Li i in. 2023]. Smażone skorpiony 

i koniki polne są powszechnym jedzeniem ulicznym w Azji Południowo-Wschodniej, 

podczas gdy smażone koniki polne są popularne w Afryce, podobnie jak smażone 

skorpiony w Tajlandii i koniki polne w Meksyku [Jameson i Drumont 2013]. Tra-

dycyjne przekąski z owadów są przygotowywane na wiele sposobów. Owady są 

zazwyczaj czyszczone, gotowane, przyprawiane, a następnie przetwarzane na prze-

kąski poprzez smażenie, grillowanie, fumigację lub smażenie w głębokim tłusz-

czu. Te metody przygotowywania sprawiają, że owady są chrupiące i atrakcyjne 

dla konsumentów pod względem organoleptycznym [Liceaga 2021]. 

Jedną z intensywnie rozwijających się gałęzi, w której wykorzystywane są 

owady jadalne, jest piekarstwo [Amoah i in. 2023]. Wzbogacanie produktów pie-

karskich jadalnymi owadami wpływa na ich profil odżywczy, ale też na zróżnico-

waną akceptowalność gotowych wyrobów. Produkty piekarnicze obejmują chleb, 

ciasta, muffiny, ciasteczka oraz batony energetyczne [Florença i in. 2022]. Ze 

względu na czynniki, takie jak koszt, łatwość przygotowania i wygoda oraz okres 

przydatności do spożycia, produkty piekarskie są powszechnie spożywane na ca-

łym świecie. Podstawowymi składnikami większości wyrobów piekarskich zawie-

rających gluten są mąka pszenna i woda, które są uważane za gęste energetycznie 

i stosunkowo ubogie w składniki odżywcze. Skład odżywczy, zawartość białka, 

tłuszczu, błonnika i popiółu w produktach piekarniczych można poprawić, doda-

jąc proszek z jadalnych owadów. Włączenie owadów do produktów piekarskich 

wpływa na ich skład odżywczy, zwłaszcza na poziom białka i tłuszczu. Chleb jest 

jednym z produktów piekarskich najczęściej wzbogacanych owadami [Kowal-

czewski i in. 2021]. Ciekawym kierunkiem wykorzystania owadów jadalnych 

jest również gałąź produktów ekstrudowanych [Ruszkowska i in. 2022].  

Dziedziną przemysłu spożywczego, w którym mąki owadzie wykorzystywane 

są do projektowania innowacyjnych artykułów spożywczych, jest przemysł cu-

kierniczy i ciastkarski [Zielińska i in. 2017, Kowalski i in. 2023]. Dodatek mąk 
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owadzich w produkcji biszkoptów sprawił, że charakteryzowały się one istotnie 

wyższą zawartością wszystkich niezbędnych aminokwasów w porównaniu z mąką 

pszenną. Ponadto dodatek jadalnych owadów (15% i 30% w stosunku do pier-

wotnej masy mąki pszennej) do receptury ciastek zwiększył również ich potencjał 

antyoksydacyjny. Biszkopty uzupełnione mąką z jadalnych owadów charakteryzują 

się też wzrostem zawartości błonnika pokarmowego [Kowalski i in. 2023].  

Innym powszechnie konsumowanym produktem węglowodanowym są maka-

rony oraz kluski. Arp i Pasini [2024] wskazują, że zarówno makarony, jak i kluski 

mogą zawierać inne dodatkowe składniki, takie jak różne mąki, jaja, warzywa oraz 

owady. Można je również opracować, stosując różne metody przetwarzania, takie 

jak laminowanie i kształtowanie lub wytłaczanie. Autorzy wskazują, że makarony 

i kluski przygotowane ze dodatkiem owadów jadalnych mają wyższą zawartość 

białka, błonnika i lipidów, a niższą węglowodanów. Taki kierunek zmiany składu 

produktu finalnego może stanowić zachętę dla konsumentów stosujących diety 

alternatywne. Badania wykazały, że postrzeganie tych nowych produktów spo-

żywczych pod względem oceny sensorycznej jest obiecujące.Wstępne badania 

sugerują, że dodatek owadów w formie pełnych proszków, odtłuszczonych frak-

cji lub ekstraktów może poprawiać wartość odżywczą produktów makaronowych, 

w szczególności pod względem zawartości białka, tłuszczów oraz mikroelemen-

tów. Niemniej jednak, ze względu na ograniczoną liczbę publikacji naukowych 

w tym obszarze, formułowanie jednoznacznych wniosków nie jest możliwe, szcze-

gólnie w aspekcie projektowania innowacyjnych produktów bezglutenowych.  

Inną grupą produktów spożywczych, która może być wzbogacana mąkami 

owadzimi, są artykuły mleczne [Kim i in. 2017]. Badania Andrzejczyka i współ-

pracowników [2024] wykazały, że dodatek proszku z mącznika młynarka do 

jogurtu prowadzi do znaczącego zwiększenia zawartości białka oraz tłuszczu  

w produkcie końcowym. Przykładowo poziom białka wzrósł z 4,91% w jogurcie 

bez dodatku proszku do 7,41% przy 5% dodatku proszku, natomiast zawartość 

tłuszczu zwiększyła się z 1,67% do 3,88%. Inną interesującą grupą produktów 

spożywczych wzbogacanych owadami jadalnymi mogą być zupy. Badania pro-

wadzone przez Skotnicką i współpracowników [2023] wskazują, że zupy z do-

datkiem różnych rodzajów owadów charakteryzowały się zróżnicowaną akcep-

towalnością konsumencką. W przypadku zupy pomidorowej oraz kremu z białych 

warzyw to smak i konsystencja były kluczowymi deskryptorami kształtującymi 

ogólną akceptowalność. Autorka nie wykazała też statystycznie istotnego związ-

ku między badanymi grupami wiekowymi, co pozwala na poszerzenie docelowej 

grupy konsumentów owadów o osoby starsze, dla których zupy mogą stanowić 

ważny element codziennej diety przy jednoczesnym nowoczesnym i innowacyj-

nym podejściu do wzbogacania tradycyjnych potraw.  

Inną szeroką grupą produktów spożywczych z dodatkiem mąk owadzich są 

wyroby mięsne. Najbardziej poznane właściwości technologiczne i funkcjonalne 

jadalnych białek owadów to zdolność emulgowania i stabilność, tworzenie żelu, 
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zdolność zatrzymywania wody i oleju oraz rozpuszczalność. Właściwości te są 

fundamentalne dla reformulacji produktów mięsnych [Borges i in. 2022]. Litera-

tura wskazuje na zastosowanie owadów jadalnych w produktach takich jaka: kieł-

baski, parówki, pasztety, burgery oraz analogi mięs [Caparros Megido i in. 2016, 

Scholliers i in. 2020, Mishyna i in 2021]. Białka owadzie wykazują korzystne 

właściwości technologiczne, takie jak zdolność do tworzenia i stabilizacji emul-

sji, piany oraz żeli, co jest istotne w produkcji przetworów mięsnych. Zastoso-

wanie białek owadzich może wpływać na teksturę, smak i aromat produktów  

mięsnych. W niektórych przypadkach obserwuje się poprawę tych cech, jednak 

konieczne są dalsze badania na tej płaszczyźnie. Warto zauważyć, że wysoka  

zawartość tłuszczu w niektórych mączkach owadzich może wpływać na stabil-

ność oksydacyjną produktów co może skutkować szeregiem niekorzystnych zmian 

w zakresie przechowalnictwa. Ponadto akceptacja konsumencka produktów z do-

datkiem owadów wciąż stanowi wyzwanie, szczególnie w kulturach, gdzie entomo-

fagia nie jest powszechna. Białka owadzie mają potencjał jako składniki wzbogaca-

jące produkty mięsne zarówno pod względem wartości odżywczej, jak i właściwości 

funkcjonalnych. Jednakże aby w pełni wykorzystać ten potencjał, konieczne są 

dalsze badania nad optymalizacją procesów technologicznych oraz zwiększeniem 

akceptacji konsumenckiej [Borges i in. 2022]. 

Podsumowanie 

W dobie narastających wyzwań związanych z bezpieczeństwem żywnościo-

wym, zmianami klimatycznymi oraz ograniczonymi zasobami naturalnymi po-

szukiwanie alternatywnych źródeł białka staje się koniecznością. Owady jadalne 

dzięki swoim unikalnym właściwościom odżywczym, środowiskowym i techno-

logicznym stanowią realną i obiecującą alternatywę wobec tradycyjnych źródeł 

białka pochodzenia zwierzęcego i roślinnego. Wysoka zawartość białka, obecność 

cennych tłuszczów, witamin i minerałów, a także niski wpływ na środowisko  

sprawiają, że owady mogą odegrać istotną rolę w budowaniu zrównoważonych 

systemów żywnościowych. Zastosowanie owadów w przemyśle spożywczym po-

zwala na tworzenie nowoczesnych i funkcjonalnych produktów, które odpowiadają 

na potrzeby zarówno żywieniowe, jak i środowiskowe. Niemniej jednak pełne 

wykorzystanie potencjału owadów wymaga pokonania istotnych barier kulturo-

wych, psychologicznych i prawnych. Niska akceptacja konsumencka wynikająca 

z neofobii żywieniowej, uprzedzeń oraz braku wiedzy nadal stanowi wyzwanie. 

Konieczne jest zatem prowadzenie intensywnych działań edukacyjnych i  spo-

łecznych, które przyczynią się do zmiany postrzegania tej formy żywności. Rów-

nie istotne jest rozwijanie ram prawnych oraz zapewnienie bezpieczeństwa i ja-

kości produktów z owadów. Podsumowując, należy podkreślić, że owady jadalne 

mają potencjał, by stać się istotnym elementem nowoczesnej zrównoważonej  
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diety i stanowić odpowiedź na kluczowe wyzwania współczesnych systemów żyw-

nościowych, jednak ich integracja z globalnym rynkiem żywności wymaga dalszych 

badań, innowacji i współpracy między nauką, przemysłem i społeczeństwem. 
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The use of edible insects in food production 

Abstract: In the face of a growing global population and increasing pressure on natural resources, 

edible insects are gaining importance as an alternative, sustainable source of protein. The article 

discusses the multifaceted conditions for the use of insects in food production – from their envi-

ronmental and nutritional potential to legal, microbiological and social challenges. Insects are 

characterised by high nutritional value, efficient feed utilisation, low greenhouse gas emissions and 

limited water consumption. They contain complete protein, beneficial fatty acids, vitamins and miner-

als. Incorporating insects into the diet can contribute to improving food security and public health. 

At the same time, issues of social acceptance and psychological barriers, including food neophobia, 

are important. Current legal regulations in the European Union and examples of the practical appli-

cation of insects in various sectors of the food industry, such as baking, confectionery, pasta pro-

duction, meat products and dairy products, are also discussed. The article emphasises the need for 

further research into insect processing technology, their health safety and strategies to increase 

consumer acceptance. 


