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Fiir manche eine Alternative zu VIELE FUSSE, KLEINER FUSSAB-

weniger Klimagase frei. Trotz ihrer
Mehrzahl an Beinen ist der 6kologische
FuRabdruck von Insekten also deut-
lich kleiner als der von Rindern oder
Schweinen. Zum anderen wandeln
Insekten ihr Futter sehr effizient in fiir
y : den Menschen wertvolles Eiweill um.
R ” Sie sind auch reich an Fett, Vitaminen,
i Ballaststoffen und Mineralien.

DRUCK
herkommlichen Fleischprodukten, 5
fiir andere eine Zumutung: Insekten 2umeinengilt deren Aufzucht im Ver-
K R i gleich zur konventionellen Tierhaltung
iIn Lebensmitteln. Ist der Verzehr . als umweltfreundlicher: Sie benétigt
gesundheitlich problematisch? weniger Land und Wasser und setzt

etreideschimmelkéafer-Larven.

Fir die meisten Menschen Aber ist der Genuss der Tiere — so man

klingt das nicht nach etwas, i ihn als solchen empfindet - gesund-

das man unbedingt essen ¢ heitlich unbedenklich? ,Insekten

miisste. Aber Alphitobius i konnen eine Reihe von unerwiinschten
diaperinus, so der fachliche Name, gehort i Stoffen tragen®, sagt PD Dr. Karen
zu der Handvoll Insektenarten, die in der Ildico Hirsch-Ernst, die sich am Bun-
Européischen Union derzeit als Lebensmittel : desinstitut fiir Risikobewertung (BfR)
zugelassen sind. Auch der gelbe Mehlwurm i unter anderem mit Erndhrungsrisiken
(Tenebrio molitor), die Wanderheuschrecke i beschaftigt. ,Das kénnen von ihnen
(Locusta migratoria) und die Hausgrille . selbst produzierte Stoffe sein, etwa
(Acheta domesticus) diirfen EU-weit als Abwehrstoffe. Oder unerwiinschte
Lebensmittel in Verkehr gebracht werden. i Substanzen aus ihrer Nahrung sowie
Weitere Zulassungsverfahren laufen. i mikrobielle Verunreinigungen.” Um die

i entstehenden gesundheitlichen Risiken

Insekten zu essen mag hierzulande exotisch i zu minimieren, gelten verschiedene
erscheinen, weltweit betrachtet ist es nicht EU-Vorgaben, etwa zu den fiir die
ungewdhnlich: Rund 1.900 Insektenarten i Aufzucht der Insekten verwendeten
werden nach Schatzung der Erndhrungs-und | Futtermitteln.

Landwirtschaftsorganisation der Vereinten
Nationen (FAQ) verzehrt. Tatsachlich gibt es
nach Ansicht vieler Fachleute eine Reihe von
Griinden, Sechsbeiner in Zukunft haufiger
auf den Speiseplan zu setzen.
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ERNAHRUNGSSICHERUNG

In einigen Ldndern werden Insekten
direkt aus der Natur gegessen,

zum Beispiel in Kenia. Im Projekt
ContamInsect untersuchen For-
schende, ob dort haufig verzehrte
Insekten - Heuschrecken, Grillen,
Termiten oder Mistkéafer - mit un-
erwiinschten Substanzen belastet
sind, darunter Dioxine, polychlo-
rierte Biphenyle (PCB), polycycli-
sche aromatische Kohlenwasserstof-
fe (PAK) oder Mykotoxine. ,Damit
leistet das BfR einen Beitrag zur Le-
bensmittelsicherheit und Nahrungs-
mittelversorgung®, sagt BfR-Wissen-
schaftler Dr. Stefan Weigel. In einem
weiteren Projektteil untersuchen
die Expertinnen und Experten, ob
Larven der schwarzen Soldatenflie-
ge (Hermetia illucens) mit verschim-
meltem Getreide erndhrt werden
koénnen, ohne dass Mykotoxine in
die Insekten libergehen. ,,So koénnte
ungeniefibares Getreide in verwert-
bares Protein verwandelt werden,
erkliart der Chemiker. Nach Aus-
wertung der Daten erarbeiten er und
sein Team Handlungsempfehlungen
fiir die Insekten-Farmer in Kenia.

© Mehr erfahren

BfR-Mitteilung
JForschungsprojekt zu
Sicherheitsaspekten von
essbaren Insekten” (pdf)

KENNZEICHNUNG

Insekten stecken teils auch in Back-
waren, Keksen oder Teigwaren, etwa
in gemahlener oder pulverisierter
Form. Fiir Verbraucherinnen und
Verbraucher soll das ersichtlich sein.
Bei den bisher zugelassenen Lebens-
mitteln taucht deshalb der deutsche
und der lateinische Name des Insekts
in der Zutatenliste auf, ebenso die
Form der Beimischung, wie getrock-
net oder pulverformig. Schlie8lich ist
ein Hinweis vorgeschrieben, der auf
das Risiko allergischer Reaktionen
bei Menschen mit Allergien gegen
Krebs- und Weichtiere sowie gegen
Hausstaubmilben verweist.

Insekten-Protein
gilt als Alterna-
tive zu Protein
aus tierischen
Lebensmitteln.

Fur Insekten als neuartige Lebensmittel gelten die
Regeln der EU-Novel-Food-Verordnung. ,Neuartig”
sind Lebensmittel, die in der EU vor Mai 1997 nicht
in nennenswertem Umfang konsumiert wurden
und die erst nach einer Zulassung in der EU ver-
marktet werden diirfen. Teil des Zulassungsver-
fahrens ist eine gesundheitliche Risikobewertung
durch die Europaische Behorde fiir Lebensmittel-
sicherheit (EFSA). ,Die EFSA priift die jeweiligen
neuartigen Lebensmittel auf mogliche gesund-
heitliche Risiken”, erlautert Hirsch-Ernst. ,Eine Zu-
lassung durch die EU-Kommission ist nur moglich,
wenn sich bei der gesundheitlichen Risikobewer-
tung der EFSA keine Sicherheitsbedenken zum
neuartigen Lebensmittel ergeben.” Beim Verzehr
von Insekten, die in der EU zugelassen wurden,
sind keine gesundheitlichen Beeintrachtigungen
zu erwarten, sofern die Insekten und die daraus
hergestellten Erzeugnisse den lebensmittelrecht-
lichen Anforderungen entsprechen.

Beim Verzehr von in der EU

zugelassenen Insekten sind

keine Gesundheitsprobleme

ZU erwarten.
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ALLERGIEPOTENZIAL WEITGEHEND UNKLAR

Noch nicht endgiiltig erforscht ist allerdings, wie
allergieauslosend Insekten-Lebensmittel sind.
,Man weil}, dass vor allem Menschen mit einer
Allergie gegen Krebstiere oder Hausstaubmilben
beim Verzehr allergisch reagieren konnen®, erlau-
tert BfR-Wissenschaftler Dr. Matthias Peiser. ,Das
liegt an einer hohen Ubereinstimmung zwischen
einzelnen Proteinen der unterschiedlichen Tierar-
ten.” Einige weitergehende Fragen sind noch offen,
zum Beispiel, ob bestimmte Insektenarten proble-
matischer sind als andere, wie Verarbeitungspro-
zesse das Allergiepotenzial eines Lebensmittels
beeinflussen oder wie stark allergische Reaktio-
nen ausfallen kénnen.

Die EU-Kommission behilft sich vorerst damit, die
Hersteller zum Aufdruck eines Allergiehinweises
zu verpflichten (siehe Box links unten) — und be-
tont die Notwendigkeit von mehr Forschung. Am
BfR laufen seit I1angerem mehrere Projekte zum
Thema. Ein Team um Biochemiker Peiser arbeitet
etwa an der Entwicklung eines Tests zur Untersu-
chung des allergenen Potenzials unterschiedlicher
Insekten. ,Ein etabliertes Testsystem, mit dem die
offenen Fragen des Verbraucherschutzes beant-
wortet werden kénnen, gibt es bisher noch nicht.”

ALLERGISCHE REAKTIONEN IN DER
ZELLKULTUR

Im Fokus der Untersuchungen steht Tropomyo-
sin, ein im Tierreich weit verbreitetes Protein mit
hohem allergenen Potenzial. Im Test wird es zu
dendritischen Zellen aus Blutproben gesunder
Spenderinnen und Spender gegeben. Diese Zellen
sind zentrale Schaltstellen des Immunsystems
und wesentlich an der Entstehung einer allergi-
schen Reaktion beteiligt. ,Wir messen die Ver-
anderungen bestimmter Oberflichenmolekiile auf
den dendritischen Zellen sowie die Freisetzung
von Cytokinen, also von Entziindungsbotenstof-
fen“, erldutert Peiser. ,Der Test funktioniert sehr
gut. Mit steigender Allergen-Konzentration reagie-
ren auch die Zellen starker.” Im nachsten Schritt
will das Team dendritische Zellen aus dem Blut
allergischer Personen untersuchen und priifen, ob
sich die Reaktionen unterscheiden.

Ein Team um BfR-Wissenschaftler Dr. Cristiano
Garino ist am Allergen-Pro-Projekt beteiligt, einem
Zusammenschluss von insgesamt sieben Part-
nern aus Deutschland und der Schweiz. Sie arbei-
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,Vor allem Menschen
mit einer Allergie
gegen Krebstiere oder
Hausstaubmilben konnen
allergisch reagieren."

DR. MATTHIAS PEISER, BFR

ten an Methoden zum Nachweis und zur Analyse
von Insekten-Allergenen in Lebensmitteln, auch
in hochverarbeiteten Produkten wie Keksen. Dazu
haben die Forschenden Kekse mit Insektenmehl
gebacken, beziehungsweise Wurst und Fleisch-
konserven mit Insektenprotein-Anteil hergestellt.

NEUER TEST FINDET GETREIDESCHIMMEL-
KAFER

Im nachsten Schritt entwickelte das Team einen
speziellen Test, mit dem sich winzige Spuren vom
Erbgut des Getreideschimmelkafers aufspiiren
lassen. Fiir diese Insektenart gab es noch kein
genetisches Nachweisverfahren. ,Der Test ist
theoretisch fiir Routineanwendungen einsatzbe-
reit, etwa fur die Lebensmittelkontrolle, berichtet
Garino. Die Forscherinnen und Forscher haben
aulerdem ein Verfahren etabliert, mit dem sich
Verdauungsvorgange im Labor simulieren lassen.
,Die Vermutung ist, dass Proteine, die die Ver-
dauung unbeschadet (iberstehen, mit groRerer
Wabhrscheinlichkeit eine Allergie auslosen”, so der
Molekularbiologe.

»Noch ist der Markt mit Insekten-Lebensmitteln
eine Nische", sagt Hirsch-Ernst. In Zukunft diirfte
die Zahl der Produkte zunehmen, weil das Insek-

ten-Protein eine willkommene Alternative zu Pro-
tein aus herkommlichen tierischen Produkten wie
Fleisch, Milch oder Eiern darstellt. ,Darum ist es

so wichtig, dass wir die gesundheitlichen Risiken
besser verstehen." —

9 Mehr erfahren
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