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Ano, v Evropské unii 1ze do nékterych potravin pridavat vybrané druhy hmyzu, ale jde pouze
o moznost, nikoliv povinnost. To, Ze vyrobek obsahuje néktery z povolenych druhu hmyzu,
poznate podle seznamu sloZek, kde museji byt uvedeny vSechny ingredience. Hmyzi
produkty se oznacuji specialné také latinskym a ¢eskym nazvem pouzitého druhu.

Konzumace hmyzu v nasich konc¢inach neni obvykl4, ale nemusime se ji obavat. VSechny povolené
druhy hmyzu prosly zhodnocenim zdravotni nezavadnosti a pro jeho produkci plati prisna hygienicka
pravidla. V soucasné dobé se vSak jesté sleduje vliv hmyzu na alergiky. Je totiz mozné, ze by hmyz
mohl u nékterych konzumentu vyvolavat alergenni reakce. Zvlast u téch, kteri jsou alergicti na
koryse.

Asi kazdy zaregistroval zpravu o tom, ze Evropska komise na zakladé podkladi Evropského uradu
pro bezpecnost potravin (EFSA) v minulych letech povolila pouzivani ingredien-

ci vyrobenych z vybranych druhi hmyzu. Na tento fakt se pak v poslednich mésicich nabalil balast
nesmyslnych zkazek, které z moznosti pouzivat hmyz udélaly povinnost Ci strasily idajné utajovanym
pridavanim hmyzu do potravin. Nic takového se samozrejmé nechysta a ani to nedava velky smysl.

Hmyz v legislativni dzungli

Hmyz pomdaha v potravinarstvi od nepaméti. Staci si pripomenout v€elami vytvareny med, tradi¢ni
lestici latku Selak (E 904) vyrabénou z vymésku ¢ervce lakového nebo Cervené barvivo kosenilu (E
120), za které vdécime nopalovci karminovému. Selak déva lesk napiiklad bonbéntim nebo suchym
plodum v ¢okoladé. Na koSenilu muzete narazit tfeba v uzeninach, naposledy jsme se s ni setkali v
testu Spekacku (dTest 6/2023). Pojidani samotného hmyzu historicky prili§ obvyklé nebylo, ale i pro
to bychom nasli tradi¢ni priklady. Treba sardinsky syr casu marzu vyrabény za pomoci musich larev
a konzumovany i s nimi. Dost dlouho se proto evropské staty nemohly dohodnout, zda hmyz je, i
neni obvyklou potravinou. Vysledkem této nejednoznacnosti je fakt, Ze se na evropském i Ceském
trhu miizeme s potravinami s pridavkem hmyzu setkavat zhruba jiz od roku 2018. Typickym
prikladem mohou byt proteinové tycinky vyrabéné ze cvrcku.

Jasno v celé zalezitosti udélalo nové evropské natizeni ¢. 2015/2283. Podle néj se téla hmyzu
jednoznacCné povazuji za potravinu nového typu. Aby se takova potravina mohla zacit uvadét na trh,
musi projit komplexnim posouzenim zdravotni nezavadnosti od EFSA. V letech 2021 a 2022 pak
skoncily schvalovaci procesy, na jejichz zakladé bylo oficidlné povoleno potravinarské vyuziti tri
druht hmyzu. Pro kazdy z nich jsou presné stanoveny podminky. Rozhodnuti definuje okruh vyrobkd,
v nichz smi byt hmyz pouzit, maximalni mozné davkovani a také povinné oznaceni na obalech
vyrobku obsahujicich hmyzi ingredience. Detailni informace najdete v boxu na sousedni strané.

Pro¢ vyrobci o pouzivani hmyzu vibec stoji? Jde o zajimavy zdroj energie s vyhodnym vyZzivovym
profilem. Napriklad larvy potemnika mouc¢ného schvalené v roce 2021 ukryvaji ve 100 g 206 kalorii
slozenych zejména z bilkovin a tuku. Spolu s nimi je pritomna také vldknina chitin. Mozn4 jste
narazili na zpravy o jeji Skodlivosti, ale nemusite se ji bat. Kromé hmyzu ji najdeme (a po staleti
konzumujeme) i v houbach. Produkce hmyzu je zajimava také z hlediska efektivity. Pro zisk
kilogramu hmyzu je totiz potreba mensi mnozstvi krmiv a vody, nez je tomu v chovech jinych zvirat.



Jak jsme zminili, kazdému schvaleni predchazelo zhodnoceni zdravotni nezavadnosti. EFSA patrala
po moznych zdravotnich rizicich, ktera by mohla nastat pri zamysleném pouzivani hmyzich
ingredienci $irokou populaci. Zddné nebezpeéi se u posuzovanych druhtl hmyzu nenasla, ale jedna
nedore$ena otdzka prece jen zustala - moznost alergickych reakci. Jak téla hmyzu, tak z nich
vyrobena moucka totiz obsahuji velké mnozstvi bilkovin a ty by mohly pusobit jako alergen.

Nejasna je také odezva citlivych jedinct na kombinaci hmyzi bilkoviny s dal$imi potravinovymi
alergeny, napriklad s lepkem. Zvlast opatrné by mély byt osoby alergické na koryse, mékkyse a
roztoCe. Mozna se v budoucnu z hmyzu stane dalsi oficidlni potravinovy alergen, ale zatim tomu tak
neni. Urcité vSak doporucujeme obezretnost. Pokud po konzumaci hmyzem obohacenych potravin
pocitite cokoliv zvlastniho, vyhybejte se jim.

Pripominame, Ze kazdy takovy vyrobek musi byt nalezité oznacen. V seznamu slozek vzdy najdete,
ktery druh a forma hmyzu byly pouzity. Napriklad vyrobky obsahujici moucku ze cvr¢ku musi nést
formulaci , praskovy Acheta domesticus(cvréek domaci)” a upozornéni, ze tato slozka muze zpusobit
alergické reakce spotiebitelim se zndmymi alergiemi na koryse, mékkyse a vyrobky z nich a na
prachové roztoce.

Otazky a odpovedi

Po shrnuti zakladnich faktt se mizeme podivat i na poplasné zvésti $ifené internetem. Prvni z nich
rikd, ze pridavek hmyzu do potravin bude povinny. Samozrejmé nebude. Legislativni zmény pouziti
vybranych hmyzich ingredienci povoluji, nikoliv narizuji.

Nékomu se mozna hmyz zdé byt dostupnym lacinym smetim, to ale neni pravda. Jako potraviny
nového typu je mozné pouzivat pouze schvalené druhy hmyzu a rozhodné je nelze z hygienickych
duvodi sbirat ve volné prirodé. Predpokladem bezpecnosti hmyzich ingredienci je chov na farméach
se zavedenou spravnou hygienickou praxi. Pravidla pro né jsou jiz nastavena na Ceské i celoevropské
urovni a mezi hlavni zdsady patri pouzivani nezavadnych krmiv, pitné vody a dukladna hygiena farmy
vCetné zdkazu vniku divokého hmyzu zvenci. VSechny hmyzi vyrobky také museji z divodu zaruceni
mikrobiologické nezavadnosti projit pasteraci.

Hmyzi farmy jsou velmi efektivni co do spotieby vody a krmiv, ale pomérné naro¢né na energii.
Chovné prostory se totiz museji vytapét na 20 az 30 °C, pri kterych povolené druhy hmyzu nejlépe
prosperuji. Navic aktualné muze hmyzi ingredience nového typu na trh uvadét pouze nékolik mélo
spolecnosti.

To se projevuje na cenovkach hmyzich produktt. Napriklad 100 g cvrééi mouky se v internetovych
obchodech prodéava za zhruba 160 K¢, 200g baleni téstovin s pridavkem téze moucky vyjde na 140
K¢. Tim se vyvraci dalsi ze zkazek, ze vyrobci hmyz potaji pridavaji do béznych potravin, treba do
peciva. Ekonomicky by takové jednéni nedavalo smysl. Pritomnost hmyzich ingredienci naopak
obvykle byva marketingové vyzdvihovana a vzdy museji byt nalezité uvedeny v seznamu slozek. A jak
uz jsme zminili, na prvni pohled jsou takové vyrobky napadné i vyssi cenou.

V souvislosti s oznaCenim se objevilo i tvrzeni, Ze pritomnost hmyzu v potravinach vyjadruje zelené
logo spolecnosti Rainforest Alliance. Samoziejmé to neni pravda, zelené logo se zabkou avizuje
pouzivani udrzitelné péstovaného kakaa, kavy nebo Caje a s potravinarskym hmyzem nema nic
spolecného.
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