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Rizici konzumacije brasna od cvreaka

Frane Rakié, Tomislav Miku$?*, Lidija Kozacinski?, Zeljka Cvrtila?

Sazetak

Posljednjih godina doslo je do povecanja intenzivnog uzgoja insekata u EU, a posljedi¢no i do
njihove uporabe kao ljudske, odnosno sto¢ne hrane. Postoji niz opasnosti u vezi s mogucim rizicima u
proizvodniji, preradi i konzumaciji ovog alternativnog izvora proteina. Cilj ovoga rada bio je opisati mogu-

Ce rizike konzumiranja takvih proizvoda

Kljucne rijeci: brasno od cvrcaka, kemijski rizici, bioloski rizici, alternativna hrana

Uvod

Kukci €ine znacajan udio prehrane mnogih
zajednica. Konzumiraju se u Africi, Juznoj Americi,
Aziji i Oceaniji (Clanjak-Kudra i sur., 2022.). Na teri-
toriju Europske unije (EU) tek izmjenom i dopunom
Uredbe o novoj hrani (2015/2283) dobili smo jedi-
ni pravni dokument koji izravno spominje kukce i
proizvode od kukaca kao hranu. Pa ipak, Uredba
samo postavlja temelj nacina prijave odredene vrste
kukaca na popis za dopustene namirnice. Brojna su
pitanja o moguéim opasnostima prilikom proizvod-
nje, prerade i konzumacije ovog alternativnog izvo-
rabjelancevina. Uporaba kukaca i proizvoda na bazi
kukaca kao izvora hranei hrane za Zivotinje potenci-
jalnoima znacajne prednosti za okolis, gospodarstvo
i dostupnost hrane. Vrste kukaca s najveéim potenci-
jalom za koriStenjem kao hrane i/ili hrane za Zivotinje
su kuéne muhe, brasnari, cvrcci i svilene bube. Niz
organizacija, ukljucujudi Organizaciju za prehranu i
poljoprivredu (Food and Agricultural Organization;
FAO), proucavale su mogucnost koristenja kukaca
i proizvoda od kukaca kao izvora hrane i hrane za
Zivotinje, a Belgija, Francuska i Nizozemska su izradi-

le procjenurizika za kukce u kontekstu hraneihrane
za zivotinje.

Sve navedeno potaknulo nas je daistrazimo
dostupnost brasna od cvraka prosje¢nom potro-
Sacu na teritoriju Republike Hrvatske i kvalitetu
navedenih proizvoda te opiSemo potencijalne rizi-
ke konzumacije takvih proizvoda.

Kukci kao hrana

Bioloska raznolikost kukaca je velika, s
procjenama u rasponu od 2,6 do 7,8 milijuna vrsta
(Stork i sur., 2015.), Sto podrazumijeva postojanje
znacajne razlike metabolickih mehanizamai mikro-
bioma medu razli¢itim vrstama. Trenutno se u svije-
tu jedevise od 2111 vrsta ¢lankonozaca (Jongema,
2017.). NajviSe se konzumiraju ¢lankonosci sliedecih
osam skupina: Coleoptera (kornjasi, ¢esto licinke)
(31 %), Lepidoptera (gusjenice) (17 %), Hymenopte-
ra (ose, pcele i mravi), Orthoptera (cvrcci, skakav-
ci i skakavci) (14 %), Hemiptera (polukrilci) (11 %),
Isoptera (termiti) (3 %), Odonata (vretenci), Dipte-
ra (muhe) i drugi (9 %) (van Huis, 2018.). Medutim,
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samo ograniceni broj vrsta kukaca uzgaja se u vecoj
mjeri kao hrana za ljudeili hrana za Zivotinje. Prema
nekim procjenama, Europa postaje najbrze rastu-
Ce trZiste jestivih kukaca, te se predvidaju prihodi
od 1,07 milijardi americkih dolara do 2022., godine
(Anon., 2018.). Isti izvori isti¢u da je za ocekivati da
¢erod Orthoptera napredovati jos i brze zbog velike
potrazZnje za proizvodima od cvrcaka (npr. protein-
ski prah, krekeri ili kolacidi).

S nutricionisti¢kog glediSta kukci su izuzet-
no zanimljivi jer predstavljaju izvor vitamina, mine-
rala i proteina Zivotinjskog podrijetla (Wang i sur.,
2004.). Oni takoder zahtijevaju znatno manje hrane
za dobivanje na masi, te imaju vedi relativni prirast
i nizu emisiju staklenickih plinova u usporedbi sa
uobicajenim farmskim Zivotinjama kao Sto su svinje
i/ili goveda (Oonincxi sur., 2010.; Oonincx i de Boer,
2012.). Acheta domesticus treba svega 1,7 kg suhe
hrane za prirast od 1 kg, u usporedbi s 2 kg za perad,
3.8 kgzasvinjeili 7 kg za goveda (Paoletti, 2005.).

S obzirom na njihovu iskoristivost, jestivi
kukci mogli bi odigrati vaznu ulogu kako bi se zado-
voljila sve veca potraznja za hranom, ali i posluZi-
ti kao vazan izvor bjelancevina za Zivotinje (Anon.,
2009.). Neke zemlje u kojima je konzumacija kukaca
svakodnevica ve¢ imaju uhodane uzgojne i proizvod-
ne procese. Tako je Tajland prvi opisao dobru poljo-
privrednu praksu (Good Agricultural Practice, GAP)
za uzgoj cvrcaka (ACFS, 2017.). Prema europskim
propisima i smjernicama, kukci se smatraju stoc-
nim Zivotinjama, stoga dobra uzgojna praksa (Good
Farm Practice, GFP) koja se provodi kod drugih Zivo-
tinja vrijedi i za njih.

Zakonodavni okvir stavljanja kukaca na trZiste
Uredbom o novoj hrani (EU) 2283/2015, koja
je stupilanasnagu u sijecnju 2018., kukci i proizvodi
koji potjecu od kukaca smatraju se novom hranom
i podlijezu postupku odobrenja. Dakle, cjelovi-
ti jestivi kukci i od njih dobiveni sastojci mogu se
zakonito staviti na trziSte EU-a, ali zahtijevaju ovla-
Stenje za preprodaju. Odobrenje za trZiSte daje se
nakon podnosenja zahtjeva Europskoj komisiji, te
provedbom procjene sigurnostinove hrane od stra-
ne Europske agencije za sigurnost hrane (European
Food Safety Authority, EFSA) uz suglasnost drzave
Clanice EU. Prema glasovanju drzava ¢lanica EU Zuti
crv brasnar odobren je za ljudsku upotrebu. Predu-
vjet nedavnog pozitivnog glasanja bilo je znanstve-
no misljenje EFSA-e objavljeno 13. sijecnja 2021.,
u kojem je zakljuceno da je osuseni Zuti brasnasti
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crv siguran za prehranu ljudi. Nadalje, prehrambe-
ni proizvodi kukaca procjenjuju se, a zatim potenci-
jalno odobravaju na temelju pojedinacnih zahtjeva
koje podnosi proizvodac.

Sam pravni status, odnosno pitanje je li
prehrambeni proizvod od kukaca "zakonito pusten
u promet" ovisi o tome je li klasificiran kao "nova
hrana" prema bivsoj uredbi o novoj hrani (Uredba
(EZ) 258/97) od strane odgovarajuceg nacionalnog
tijela ili ne. Uredba (EZ) 258/97 (NFR 1997) koja je
bila na snazido 31. prosinca 2017. kada je zamijenje-
na novom uredbom o hrani (Uredba (EU) 2015/2283)
namirnicu klasificira kao ,,novu“ ako nije konzumira-
na u znacajnoj mjeri unutar zajednice prije 15. svib-
nja 1997.i ako spada u jednu od kategorija navedenih
u ¢lanku 1. spomenute Uredbe. Medutim, drzave
Clanice nisu jednako protumacile spadaju li cjeloviti
kukci i njihovi izvedeni proizvodi (npr. prah) u nave-
denu kategoriju ,,nova hrana“. Kao posljedica, neke
drzave Clanice su cjelovite kukce i njihove derivate
smatrale "novom hranom", dok drugi nisu (Slika 1.).

Rizici konzumacije kuénog cvréka (Acheta dome-
sticus)

Opdi zdravstveni rizici povezani s konzuma-
cijom kukaca vec su istraZeni te su izdani znanstveni
radovi i procjene rizika konzumacije kukaca (Anon.,
2013.;EFSA,2015.; Finkeisur.,2015.). Zbog velike razno-
likosti, pojavila se potreba da se pobliZe istraze pojedi-
ne vrste kukaca relevantne za Europsko trziste. Tako
je razvijen i profil specifi¢nog rizika za konzumaciju
kuénog cvrcka (Acheta domesticus) uzgajanog u kontro-
liranim uvjetima (Fernandez-Cassi i sur., 2019.). Profil
rizika prema HACCP-u i dobroj proizvodnoj praksi pred-
vida zatvoreni sustav uzgoja cvrcaka. Ipak, i dalje je
prisutan nedostatan broj podataka orizicima zazdrav-
lje Zivotinjai sigurnosti hrane. Cak i ako se implementi-
raju sustavi HACCP-a, profil rizika i dalje pretpostavlja
potencijalnu opasnost zbog; (1) visokog ukupnog broja
aerobnih bakterija; (2) preZivljavanja bakterija koje
tvore spore nakon termicke obrade; (3) alergija na
kukce i njihove proizvoda; i (4) bioakumulacije teskih
metala (npr. kadmij). Ostale opasnosti poput parazi-
ta, gljivica, virusa, priona, antimikrobne rezistencije i
toksina svrstane su u kategoriju niskog rizika.

Bioloske opasnosti
Bakterije

Trenutno u europskom zakonodavstvu nisu
definirani posebni mikrobioloski kriteriji za cjelovi-
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. Zemlje EU-a u kojima su se nacionalne vlasti
sloZile odobriti novu prijelaznu mjeru za hranu o
¢jelovitim kukcima i /ili njihovim derivatima.

Zemlje EU-a u kojima su nacionalne viasti doista
primijenile novu prijelaznu mjeru za hranu, ali su
nametnule odredene mjere (npr. prijelazna mjera
odnosi se samo na cjelovite kukce, a neina prah
dobiven od njega, provedba prijelazne mjere
ogranicena je na odredene upravne regije)

Zemlje EU-a u kojima su nacionalne viasti zauzele
stav da negiraju provedbu prijelaznog razdoblja
mjere i Ciji bi se poloZaj mogao promijeniti nakon
pravne odluke EU.

DrZave ¢lanice EU-a Ciji je stav nepoznat.

Zemlje izvan EU iz kojih se kukci kao hrana ne
smiju stavljati na trZiste EU.

Prehrambeni proizvodi od kukaca iz ovih drZava
clanica koje nisu ¢lanice EU-a mogu se staviti na
trZiste onih drZava clanice EU-a koje primjenjuju
prijelaznu mjeru prema nacionalnom zakono-
davstvu. Jednom kad je odobrenje za novu hranu
izdano za odredeni proizvod, moZe se izvesti u EU.

Slika 1. Razlicitosti u pristupu implementacije zakonodavstva o kukcima za hranu u Europi (Preuzeto iz:
https://ipiff.org/wp-content/uploads/2021/01/FAQs-Insects-as-Novel-Foods-in-the-European-Union-13-01-final.pdf?fbclid=IwAR-
3KB8yKe--WwpCzExU-VCj8HAaw6g8Whfm3IMz7En3pQ4ptHFTHMZX7Ggs)

Rizici konzumacije kuénog cvrcka (Acheta domesticus)

te kukce ili proizvode na njihovoj bazi namijenjeni-
ma za prehrani ljudi.

Neki autori (Caparros Megido i sur., 2017.)
predloZili su koriStenje ukupnog aerobnog broja
bakterija kao kod mljevenog mesa (5 x 10° CFU/g)
zamjeru sigurnostii higijenske ispravnosti tih proi-
zvoda (prema Uredbi Europske komisije (EZ) br.
2073/2005). Medutim, mikrobioloske kriterije odre-
dene za mljeveno meso tesko je prenijeti na neobra-
dene proizvode od cvréaka zbog Cinjenica da se jedu
cijele Zivotinje, ukljucujudii njihov probavni sustav
(Cazemierisur., 1997).

Da bi smanijili visok broj mikroorganizama u
proizvodima, neki uzgajivaci primjenjuju post kuka-
ca u trajanju od 24 do 48 sati prije daljnje prerade.
Medutim, ucinkovitost ovog postupka za smanjenje
broja mikroorganizama nije pouzdana. Vrijednosti za
broj aerobnih bakterija krecu se od 10* CFU/g do 108
CFU/g. Tako veliki raspon moguce je objasniti razlici-
tim tehnoloskim procesima obrade. Unatoc velikom
ukupnom broju mikroorganizama, bakterije koje
se prenose hranom poput Listeria monocytogenes
nikada nisu bile izolirane u uzorcima cvréaka. Druge
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vazne vrste, kao Sto je Salmonella spp. ili Escherichia
coli, bile su pak rijetko pronadene (Caparros Megi-
do i sur., 2017.; Vandeweyer i sur., 2017.). lako kukci
nisu prirodni rezervoari znacajnih bakterija koje se
prenose hranom, cvréci bi mogli biti kontaminira-
ni tijekom postupaka obrade i prerade u proizvode
(tijekom uzgoja, pakiranja, kuhanjaili posluzivanja).

Ostale bakterijske vrste zanimljive sa staja-
liSta sigurnosti hrane poput Yersinia spp., Citro-
bacter spp., Fusobacterium spp. i Bacteroides spp
bile su dokumentirane u nekim ranijim istraziva-
njima na cvrccima (Ulrich i sur., 1981.). Nadalje,
cvrcci su pogodni naknadnu kontaminaciju bakte-
rijama radi odgovarajuceg pH i visokog udjela vode
(Vandeweyer i sur., 2017., 2018.). Stoga se preporu-
¢a blaga toplinska obrada, kao $to je prokuhava-
nje (tijekom 1 minute), kojom je moguce smanijiti
broj mikroorganizama, no taj postupak ne utjece
na produljenje odrzivosti proizvoda, posebice ako
se skladiSte na sobnoj temperaturi. Uvjeti okoli-
$a sobne temperature pogoduju ponovnom rastu
bakterija koriste¢i spomenuti visoki udio vode i
povoljan pH a intenzivnija obrada prokuhavanjem



(4 minute) u kombinaciji s brzim hladenjem osigura-
va ukupni broj bakterija unutar norme za mljeveno
meso (Klunderisur., 2012.). Unato¢ svemu navede-
nome, kao optimalan postupak pokazalo se kuhanje
uvremenu od 10 minuta kako bi se osigurao zadovo-
ljavajuci ukupni broj mikroorganizama (Grabowski i
Klein; 2017.). Intenzivno termicki obradeni proizvodi
(przeni, suseniiekstrudirani) bili su u skladu s odred-
bama za ukupni broj bakterija i Enterobacteriaceae u
mljevenom mesu koje su predlozila nadlezna tijela.
Medutim, praskasti i osuseni proizvodi od kukaca
zahtijevaju dodatnu termicku obradu prije potros-
nje. Do sada koriStene kombinacije izlaganja visokoj
temperaturi u jedinici vremena Cine se nedovoljnim
za uniStavanje spora bakterija. Naime, kod cvrca-
ka je Cest nalaz sporuliranih bakterija u rasponu od
10%-10° CFU/g (Vandeweyer i sur., 2017). Slicno tome,
druge sporulirane bakterije, poput Bacillus cereus,
otkrivene su u skakavcima u 88 % testiranih uzora-
ka (15 od 17), u vrijednostima niZzim od 10? CFU/g.
Clostridium perfringens i druge klostridije rijetko su
otkrivene ili ako jesu, bile su pronadene u niskim
koncentracijama (102 CFU/g; Osimani i sur., 2017).
UniStavanje prirodnih mikrobiota, na primjer krat-
kim prokuhavanjem, bi moglo potaknuti rast sporu-
lirajucih bakterija u hrani, Sto nadalje otvara nove
rizike jer je poznato kako neke od spomenutih vrsta
poput Clostridium spp. i Bacillus spp. mogu proizvesti
termicki stabilne toksine.

Prilikom skladiStenja proizvoda cvréaka kroz
6 mjeseci, Vandeweyer i sur. (2018.) primijetili su da
udio mikroorganizama ostaje stabilan u razli¢itim
preradenim proizvodima podrijetlom od vrste Gryllo-
des sigillatus. Nadalje, vazno je istaknuti kako kukci
mogu djelovati i kao vektori gena za antimikrobnu
rezistenciju (AMR).

Gljivice, mikotoksini, kvasci i plijesni

Kukci su osjetljivi na skoro sve vrste gljivi-
ca Cija je prisutnost uvjetovana sa nekoliko ¢imbe-
nika (Boomsma i sur., 2014.). Brojni uzgajivaci su
utvrdili vidljive gljivice u objektima za uzgoj kuka-
ca (Anon., 2013.) sto je takoder potvrdeno u istra-
Zivanjima provedenim u uzgojnim pokusima na
Svedskom sveudilistu za poljoprivredne znanosti.
Caparros Megido i sur. (2017) utvrdili su da je broj
kvasca i plijesni kod cvréaka iznad granica propisa-
ne dobrom proizvodackom praksom za sirovo meso.
Medutim, uz adekvatnu toplinsku obradu kao sto
je prokuhavanije, broj kvasca i plijesni smanjuje se
na prihvatljivu razinu. Iz cvrcaka roda G. sigillatus
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izolirane su gljivice iz rodova Aspergillus, Candida,
Kodamaea, Lichtheimia, Tetrapisispora, Trichoderma
i Trichosporon (Vandeweyer i sur., 2018). Analizom
brasna cvrcakaizolirano je nekoliko gljivica iz rodo-
va Aspergillus, Tetrapisispora, Eurotium i Wallemia, te
kvasci roda Debaryomyces. Vecina izdvojenih rodo-
va gljivica obi¢no se nalaze u okoliSu, odnosno u tlu
i vodi, ali neke mogu sporadi¢no izazvatiinvazivneili
povrsinske infekcije (Hubkaisur.,2012.). Neke gljivi-
ce, poput Aspergillus spp., Penicillium spp. i Fusarium
spp., mogu stvarati mikotoksine koji imaju ozbilj-
ne posljedice na zdravlje. Vandeweyer i sur. (2018.)
izolirali su gljivice koje tvore mikotoksine (Aspergillus
spp. i Penicillium spp.) izkrme, supstratai/ili unutar
cvrcaka vrste G. sigillatus. Vazno je napomenuti kako
je mikotoksine, ako se pojave, tesko ukloniti jer su
neki od njih termicki stabilni. Gljivice iz roda Euro-
tium, o kojima su izvijestili Grabowski i Klein (2017.)
proizvode toksine za koje se smatra da su Stetni za
Zivotinje. Potencijalna toksi¢nost mikotoksina za
same kukce je jos uvijek nepoznata. Iznenadujuce je
da su neke vrste usi u stanju transformirati i detok-
sificirati mikotoksine koje proizvodi Fusarium (de
Zutterisur.,2016.). Potrebno je vise istraZivanja kako
bi se procijenila prisutnost mikotoksina i stvaranja
gljivica kod jestivih kukaca, ukljucujuciA. domesticus.

Paraziti

Uzimajudi u obzir dosadasnja saznanja, kod
cvréaka u uzgoju nisu pronadeni paraziti koji pred-
stavljaju opasnost za ljude. U posljednje vrijeme
znanstvenici pretpostavljaju da bi parazit gustera
Abbreviata antarctica mogao postati izvor zaraze za
ljude koristeci cvrcka kao medudomacina (King i
Jones, 2016.). Kukci mogu prenijeti ciste parazita
s fekalija na hranu, pa mogu djelovati kao vekto-
ri. Medutim, svi razvojni stadiji parazita mogu se
unistiti odgovaraju¢om toplinskom obradom. lako
su parazitarne bolesti kukaca relativno neistrazeno
podrucje, Cini se razumnim klasificirati parazite kao
rizik niske opasnosti.

Virusi

Kukci su podloZni zaraznim bolestima uzro-
kovanim veéim brojem virusa. Shiisur. (2016.) istra-
Zili su vise od 220 beskraljesnjaka, ukljucujudi i
cvrcke. U svojim istrazivanjima otkrili su 1.445 razli-
Citih RNAvirusa, a neki od njih bili su dovoljno razli¢i-
ti da bi se mogli klasificirati kao nove porodice. Neke
skupine virusa od kojih obolijevaju kukci dobro su
poznati kao uzrocnici bolesti ljudi i Zivotinja (Poxvi-
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ridae, Parvoviridae, Picornaviridae, Orthomyxoviri-
daeiReoviridae; EFSA, 2015). Virusne infekcije glavna
su briga uzgajivaca kukaca, jer mogu izazvati viso-
ke stope smrtnosti i samim time znacajne ekonom-
ske gubitke. Virus paralize cvréaka (CrPV) iz porodice
Dicistroviridae i denzovirus cvrcka (AdDV) iz obitelji
Parvoviridae smatraju se dvama najvaznijim patoge-
nim virusima cvrcka (Maciel-VergaraiRos, 2017.). Ove
porodice virusa izazivaju zarazne bolesti kod ljudi,
stoga postoji zabrinutost zbog njihove patogenosti
za ljude ako virusi prijedu vrsnu barijeru. Nijedan
virus koji se prenosi hranom, poput norovirusaiviru-
sa hepatitisa Ai E, nije zabiljeZen kod kukaca. Nedo-
statak higijenskih mjera tijekom uzgoja kukaca (tlo,
voda ili hrana zagadena fekalijama) mogli bi pred-
stavljati ulaznu tocku Cestica ljudskogili Zivotinjskog
virusa u prehrambeni lanac. Zasad nisu provedena
istraZivanja koja bi dala podatke u preZivljavanju
virusa u probavnom sustavu cvr¢aka kao ni poda-
taka o ulozi cvrcka kao mehanickog vektora za viru-
sne bolesti.

Prioni
Prioni su tijekom posljednjih desetljeca postali jedna
od glavnih briga kad je u pitanju zdravlje Zivotinja i
sigurnost hrane. Geni za odgovorni za kodiranje prio-
na nisu otkriveni u kukaca, $to logikom stvarii cvrc-
ke Cini slobodnima od prionskih bolesti (Thackray i
sur.,2012.).

Prioni su vrlo stabilni u okoliSu, te dugo
ostaju infektivni u vodi i tlu (Smith i sur., 2011.).
Ova visoka stabilnost priona predstavlja potenci-
jalnu opasnost za ljude i Zivotinje ukoliko se nadu
u probavnom sustavu kukca. Prema tome vazno je
kontrolirati kvalitetu hrane koja se koristi za uzgoj
cvréaka, kao i postivanje odredbe utvrdene Ured-
bom Komisije (EU) 1148/2014 o izmjeni Uredbe (EU)
999/2001, kako bi se izbjegao ulaz priona u prehram-
benilanac. Putem Uredbe (EU) 893/2017 doslo je do
popustanja zabrana o uporabi Zivotinjskih bjelan-
Cevina obradenih kukaca (PAP) za uzgoj akvati¢nih
organizama. Uzimajudi u obzir dostupne podatke,
moZzemo zakljuciti da prioni ne predstavljaju veliku
prijetnju za zdravlje ljudi i Zivotinja.

Kemijske opasnosti

Proizvodi dobiveni od cvréaka, kao i drugi
prehrambeni proizvodi, mogu sadrZavati kadmij,
arsen, olovo i kositar. Koncentracija teskih meta-
la u cvrécima ovisi o njihovom prisutsvu u sto¢noj
hraniili tlu. TeSki metali mogu biti bioakumuliraniili

460 | MESO | No5. | September - October | Vol XXIV (2022)

SCIENTIFIC AND PROFESSIONAL SECTION

biokonjugirani. Prema istrazivanju Bednarska i sur.
(2015.), cvréci ucinkovitije reguliraju svoju prehram-
benu izloZenost cinku nego kadmiju, Sto sugerira da
cvrcci imaju tendenciju nakupljanja kadmija. Kukci
su, medutim, predloZeni kao ¢imbenici pracenja razi-
ne oneciscenja u okolisu (Ortiz i sur., 2015.). Prema
dostupnim podacima Cini se da u kontroliranom
procesu uzgoja postoji mali rizik za bioakumulaci-
ju Zive. Poma i sur. (2017.) istrazili su koncentraci-
je teskih metala u jestivim kukcima ili proizvodima
koji potjecu od njih, ukljucujuéi proizvode cvrcaka.
Koncentracije svih ispitivanih teskih metala (kadmij,
arsen, krom, olovo i kositar) bile su unutar prihvatlji-
vih razina za prehranu ljudi.

Kukci mogu sadrZavati i prirodno toksige-
ne spojeve. Toksi¢ni spojevi se mogu sintetizirati
kao obrambeni mehanizmi ili akumulirati tijekom
procesa uzgoja. U cvrécima nisu opisani nikakvi
toksini opasni za ljude (EFSA, 2015.). Koci sur. (2014.)
napravili su studiju iz koje su zakljucili da ekstrakti
cvréaka nemaju genotoksicne ucinke. Prema dosa-
dasnjim podacima nije zabiljeZen nijedan slucaj
intoksikacije prilikom konzumacije proizvoda
cvrcéaka. IstraZivanja provedena na Stakorima, koji
su hranjeni braSnom cvrcka (5000 mg/kg) u perio-
du od 13 tjedana, nisu pokazala znakove trovanja
niti bilo kakve druge uocljive posljedice na poku-
snim Zivotinjama (Ryu i sur., 2016.). Prisutnost diok-
sina i dioksinu slicnih spojeva u kukaca trenutno su
nedovoljno istraZzeno podrucje. Studije sugeriraju
da je rod Orthoptera manje ucinkovit u bioakumula-
ciji polikloriranih bifenila u usporedbi s Coleoptera
(Blankenshipisur.,2005.). Koncentracija otkrivena
u proizvodima cvréaka nalazila se unutar dopuste-
nih granica prema zakonodavstvu EU. Moguénost
da drugi kemijski spojevi kao $to su heterociklic-
ki aromatski amini, policiklicki aromatski ugljiko-
vodici, kloropropanoli, furani ili akrilamidi mogu
nastati prilikom kemijskih reakcija izmedu kukaca
i drugih sastojaka prilikom prerade proizvoda ne
treba odbaciti. Ovi rizici zahtijevaju daljnja prou-
cavanja (van der Spiegeli sur.,2013.).

Alergije

Prema Svjetskoj zdravstvenoj organizaciji
i Medunarodnoj uniji imunoloskih drustava (www.
allergen.org, do 19. sijeCnja 2018.) nije zabiljezen niti
jedan alergen kod roda Orthoptera (cvrcci). Specific-
ne alergije na hranu izazvane konzumacijom cvréaka
nisu bile prijavljene u Europi. Isto tako, u zemljopi-
snim podrucjima gdje je konzumacija cvréaka i njiho-



vih proizvoda ucestala rijetko se prijavljuju alergijske
reakcije povezane s A. domesticus. Pa ipak, s pora-
stom potros$nje hrane na bazi kukaca predvida se
i moguci porast alergijskih reakcija na clankonos-
ce (tj. Skampi, rakovi) jer cvréci dijele visoko homo-
gene proteine s ¢lankonoscima. U senzibiliziranih
osoba konzumacija cvréaka mogla bi stoga izazva-
ti alergijske reakcije kao da su bile izloZene Zivotinj-
skim alergenima. Poznata je i unakrsna reaktivnost
s drugim ¢lankonosScima i Skoljkasima, s procije-
njenom ucestalosti u populaciji i do 10 % (Moone-
singhe i sur., 2016.). Jasnim navodenjem cvréaka u
sastavu pojedinih proizvoda na deklaraciji bila bi
osigurana sigurnost potrosaca alergi¢nih na rako-
ve ili mekusce. Takoder, prisutnost gljivica iz rodo-
vaAspergillus i Penicillium u kukaca moze pokrenuti
sekundarne alergijske reakcije (Schliteri sur., 2017.).
Na prisutnost alergena u kukcima i hrani na bazi
kukaca moguce je utjecati i primijenjenim postup-
cima prerade hrane.

Umjesto zakljucka

Prema predvidanjima FAO-a, ukupnu svjet-
sku proizvodnju hrane do 2050. bit ¢e potrebno
povecati za 70 % kako bi se ispunio o¢ekivani porast
njezine potraznje s obzirom na rast populacije. Takav
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znacajan rast u relativno kratkom vremenskom
periodu postavlja mnoge izazove pred proizvodace
hrane, alii otvara neke nove moguénosti u vidu alter-
nativnih izvora hrane. Kukci su veé dugi niz godina
izvor bjelancevina Sirom svijeta, no zbog gore nave-
denog, postaju sve zanimljiviji i u EU, iako njihova
konzumacija do sada u Europi u pravilu nije bila uobi-
cajena. Stoga, europski zakonodavni okvir uvodi
kukce kao ,novu hranu“ koja treba zadovoljiti vrlo
stroge kriterije prije stavljanja na trZiSte. Zbog sve
vece popularnosti, europska znanstvena zajednica
sve intenzivnije je u posljednje vrijeme pocela pratiti
i proucavati potencijalne rizike koje sa sobom nose
kukci kao hrana, a posebno mjesto u tim istraziva-
njima zauzimaju cvrcci, kao ,,ogledni primjer” kuka-
ca koji se uzgajaju i konzumiraju. Vazno je takoder
naglasiti kako pitanje stavljanja u prometi konzuma-
cije kukacai proizvoda od kukaca u republici Hrvat-
skoj i dalje nije u potpunosti zakonski regulirano.
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Potential risks of cricket flour consumption
Abstract

In recent years, there has been an increase in intensive farming of insects and subsequntly raise in
their usage as human food or animal feed. There are a number of concerns regarding the possible risks in
producing, processing and consuming this alternative source of protein. The aim of this study was to des-
cribe the potential risks of consuming such products.

Key words: cricket flour, chemical risk, biological risk, alternative food, novel

Risiken beim Verzehr von Grillenmehl
Lusammenfassung

In den letzten Jahren hat die intensive Zucht von Insekten zugenommen und damit auch ihre
Verwendung als Nahrungs- und Futtermittel. Es gibt eine Reihe von Bedenken hinsichtlich der mogli-
chen Risiken bei der Herstellung, der Verarbeitung und dem Verzehr dieser alternativen Proteinquelle.
Ziel dieser Studie war es, die potenziellen Risiken des Verzehrs solcher Produkte zu beschreiben.
Schliisselworter: Grillenmehl, chemische Risiken, biologische Risiken, alternative Nahrung

Riesgos de consumir harina de grillo
Resumen

En los dltimos afios, ha habido un aumento en la cria intensiva de insectos en la UE y, en consecuencia, su
uso como alimento humano y animal. Hay una serie de peligros asociados con los posibles riesgos en la
produccion, procesamiento y consumo de esta fuente alternativa de proteina. El objetivo de este trabajo
fue describir los posibles riesgos del consumo de esos productos.

Palabras claves: harina de grillo, riesgos quimicos, riesgos bioldgicos, alimentacion alternativa

Rischi legati al consumo i farina i rillo
Riassunto

Negli ultimi anni si e registrato un aumento dell’allevamento intensivo di insetti nell’UE e, di con-
seguenza, del loro utilizzo nell’alimentazione umana e come mangime per gli animali. Esistono numerosi
pericoli associati a possibili rischi nella produzione, lavorazione e consumo di questa fonte alternativa di
proteine. Lo scopo di questo lavoro consiste nel descrivere i possibili rischi del consumo di tali prodotti.
Parole chiave: farina di grillo, rischi chimici, rischi biologici, alimenti alternativi
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