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Konzumace hmyzu a umélého masa, coz jsou produkty, které maji postupné nahradit maso
skutecCné, je prosazovana jako soucast klimatické politiky.

Tedy zatimco chovy masnych zvirat se musi postupné zlikvidovat, coz se jiz ostatné nékde déje,
hmyzi farmy budou pribyvat jako houby po desti.

Zaminkou prechodu od zvireciho masa na brouky je tvrzeni, ze hmyz Gdajné neprodukuje tolik uhliku
a dusiku jako zvirata, ktera pry zaberou priliS mnoho mista a také rihaji, vydechuji prili§ mnoho CO2
a prdi.

Zatimco v soucasné dobé jsou vyrobky z hmyzu pomérné drahé, takze i jejich primichavani do
ruznych potravin automaticky zvySuje jejich cenu, postupné se ma hmyz stat dostupnéjsim a
levnéjsim.

Zatim tedy nehrozi, Ze by ndm byl primo vnucovan, ale Ize predpokladat, ze za néjakych 5 let tomu
tak nejspis bude. Mezitim se nam snazi predstavit hmyz jako pokrokovou potravinu budoucnosti.

Nicméné nikdo nezminuje problémy, které muze ¢astd konzumace hmyzu zpUsobit. Jde tedy o
obdobnou propagandu jako u genovych injekci, které lidem predstavovali jako ,bezpecné a Gcinné.“

Také v jejich pripadé nam tvrdili, ze aplikace bude dobrovolna. A nakonec se je snazili vnucovat pod
riznymi vyhruzkami a omezovanim vSech ,odmitaci.” Kde mame jistotu, Ze stejné vehementné nam
casem nebudou vnucovat i hmyz?

Treba tak, Zze ho budou pridavat témeér kamkoli nebo vyrobky s hmyzem danové zvyhodni tak, aby
byly pro Siroké masy jedinou cenové dostupnou stravou. Po tom, co se délo v poslednich letech, si 1ze
predstavit jakykoli Sileny scénar.

Pomineme-li samotny fakt, Ze v nasi kulturni oblasti nejsme na podobnou stravu zvykli, pak je treba

naslouchat i tém, kdo upozornuji na zédsadni problémy hmyzi stravy pro ¢lovéka.

Dr. Sherri Tenpenny, osteopatka certifikovana radou v Clevelandu v Ohiu, provedla rozsahly vyzkum
historie, pouziti a prinost a $kod hmyzu jako zdroje potravy. Sva zjisténi zdokumentovala ve dvou
¢lancich na Substacku.

,Vétsina druht hmyzu NENT jedl4,” napsala Dr. Tenpenny. ,Z 2 100 druht hmyzu, které jsou jedlé,
jsou nejbéznéjsimi cvréci, véely medonosné a moucni ¢ervi. Rlizné housenky, vosy a mravenci jsou
také ¢asto konzumovani po celém svéte.”

Zavérem bylo, ze monitorovéani predpist o zpracovéani v tomto nové vznikajicim odvétvi je
nedostatecné. Byly zjistény vyznamné obavy ohledné zdravi hmyzu chovaného na farmach, jakoz i
potencialniho rizika krizové kontaminace. Tyto obavy se tykaji moznych rizik v souvislosti s
konzumaci hmyzu nebo vyrobki z né;j.

Nasledujici text zduraznuje tri kategorie rizik, které Dr. Tenpenny identifikovala pri
konzumaci hmyzu.
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Prvni varovani Dr. Tenpennyové je, ze nékteri lidé mohou byt alergicti na hmyz. Studie ukazala,
ze lidé, kteri jsou alergicti na mékkyse, jsou také alergicti na moucné cervy. Alergie na mékkyse
jsou zpusobeny alergii na chitin. Chitin se nachazi v exoskeletech hmyzu, v bunécnych sténach hub a
v nékterych tvrdych strukturach bezobratlych a ryb.

Vv

mouckou z broukt spada do kategorie ,nerozpustné vlakniny.”

Existuji také dlikazy, ze lidé s alergii na krevety mohou byt ohrozeni potravinovymi reakcemi nejen
na ruzné druhy moucnych cervil, ale s nejvétsi pravdépodobnosti i na jiny hmyz a hmyzi produkty.

Kromé toho mohou byt lidé se znamymi alergiemi na roztoce (vdechovanim) také alergicti na jedly
hmyz, jako je moucny Cerv, cvréek a sarance. Mezi dal$i hmyz, o kterém je zndmo, Ze zpusobuje
alergické reakce, patri larvy bource morusového, kobylky a cikady.

Druhym identifikovanym rizikem je, ze hmyz muze pusobit jako nosi¢ mikroorganismu, které
mohou predstavovat nebezpeci pro ¢lovéka a zvirata, at uz pfimo nebo neprimo. Hmyz muze
obsahovat patogeny na svém povrchu, ve strevech a jako soucast jejich reprodukcniho cyklu.

Plny rozsah mikroflory jedlého hmyzu neni zndm a neni zndmo, zda tyto vnéjsi patogeny mohou byt
pri konzumaci Skodlivé. Rovnéz neni zndmo, zda mohou byt pred zpracovanim zcela odstranény.
Nemusi byt zabity ani varenim. Mimo jiné mohou bakterie tvorici spory v gastrointestinalnim traktu
jedlého hmyzu prezit vareni, suseni a smazeni.

Ttetim hlavnim problémem pri konzumaci hmyzu nebo hmyzich produktt je riziko biologickych a
chemickych kontaminantti obsazenych v gastrointestinalnim traktu hmyzu.

Na rozdil od konzumace hospodarskych zvirat, kdy se konzumuji jen jejich Césti, je hmyz
konzumovan lidmi a zviraty kompletni. Proto zpusob, jakym je hmyz chovéan, krmen a komerc¢né
zpracovavan, muze urcit riziko v potravinovém retézci.

Hmyz péstovany na zemédélském odpadu muze byt vystaven mykotoxiniim, pesticidim a dal$im
chemickym znecistujicim latkam, jako jsou toxické kovy a dioxiny.

Organofosfaty a chlorované pesticidy - benzenhexachlorid, lindan a aldrin - byly zjiStény v jedlych
sarancatech nalezenych v Kuvajtu. Neni znamo, zda se tyto znecistujici latky hromadi v hmyzu a pak
se prenaseji do potravin nebo krmiv.

Vysoké koncentrace olova byly zjiStény v suSenych kobylkach z mexického statu Oaxaca. Pri
vypuknuti otravy olovem mezi migranty v Kalifornii v roce 2007 byl jako zdroj zvysené hladiny olova
v krvi identifikovan hmyz.

Jiné chemické slouceniny zjisténé v jedlych broucich nebo na nich zahrnuji nékolik typli zpomalovacl
horeni, dioxint, ropnych uhlovodiku, pryskytic, zmékcovadel, PVC a hliniku.

Zpracovani hmyzu mize byt také nebezpecné. Pri zahrati nebo vareni mohou chemicko-tepelné
reakce s toxiny na krovkach nebo ve strevech vést k uvolnéni toxickych sloucenin, které se hromadi v
proteinové moucce.
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