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Rovarok mint „új” élelmiszerek
1. Összefoglalás

A világ népességének gyors növekedése és a természeti erőforrásaink szűkössége 
komoly probléma a mezőgazdaság szempontjából, ezért a fenntartható élelmiszer- 
termelés egyre fontosabb kérdés. Kutatók szerint a küszöbön álló „fehérjekrízis” 
megoldását többek között a rovarok jelenthetik. Az utóbbi években jelentősen nőtt a 
rovarokból készült élelmiszerek fogyasztásával kapcsolatos társadalmi érdeklődés 
Európában, azonban az entomofágia (a rovarok fogyasztása) nem új keletű, hiszen 
már a Bibliában is találunk erre vonatkozó utalásokat. Számos, elsősorban a rovar­
fogyasztás előnyeit és lehetséges kockázatait elemző tanulmány készült már, azon­
ban ismereteink még mindig nagyon hiányosak. Bár a jogi szabályozás koránt sem 
egységes, fel kell készülnünk rá, hogy a rovarokból készült élelmiszerek előbb-utóbb 
valószínűleg a mindennapi táplálkozásunk részévé fognak válni.

2. Bevezetés

A fenntartható élelmiszertermelés megoldásainak 
keresése az elmúlt években egyre égetőbb feladattá 
vált. Ennek egy lehetséges vonala a hagyományostól 
eltérő alapanyagok, erőforrások kiaknázása, így pél­
dául az ehető rovarok élelmiszerként és takarmány­
ként történő alkalmazása [38]. A rovarok fogyasztása 
(entomofágia) régóta a mindennapok része több kul­
túrában, a mai európai és amerikai népesség számára 
azonban szokatlan ötletnek tűnhet. A továbbiakban 
ezért arra keressük a választ, hogy a rovarfogyasztás 
mennyire új keletű, milyen jogszabályok vonatkoznak 
rá, illetve mérlegeljük a rovarok élelmiszerként törté­
nő hasznosításában rejlő előnyöket és kockázatokat. 
Felmerül a kérdés, hogy mindehhez milyen fogyasz­
tói attitűdök társulnak, mivel a jövőben valószínűleg 
szükség lesz a szokásaink újragondolására a globális 
élelmezésbiztonság garantálásához [38], [43].

3. Már az őskorban is fogyasztottunk rovarokat

Régészeti leletek tanúsítják, hogy az entomofágia az 
emberiséggel egyidős [8], [21], illetve a történelem 
minden szakaszát végigkísérte a rovarevés gyakor­
lata. Az első írásos forrás arról, hogy Európában is 
fogyasztottak rovarokat, már az ókorban, Görögor­
szágban keletkezett: a feljegyzések szerint a kabócá­
kat csemegének tartották [5]. Nem csak Európában, 
hanem a világ minden tájáról -  Kína, német és fran­
cia területek, Afrika, Ausztrália stb. -  maradtak fenn 
bizonyítékok a különböző lárvák, szöcskék, tücskök

fogyasztásáról [40]. Érdekes, hogy ugyan az 1600-as 
években német katonák még előszeretettel fogyasz­
tottak olajban sült selyemhernyót, az 1800-as évek 
végére már nem számított „civilizált emberhez méltó­
nak” az entomofágia [19].

A keresztény, iszlám és zsidó kultúrák szokásai között 
szintén szerepelt a rovarfogyasztás, amelyet le is je­
gyeztek [40]. A Bibliában az Ó- és Újszövetség szöve­
geiben egyértelműen leírták, hogy nem vonatkozik til­
tás egyes fajok elfogyasztására [21]. Mózes harmadik 
könyvének 11. fejezetében olvashatjuk: „21Ami azon­
ban négy lábon jár ugyan, de hosszabb hátsólábakkal 
bír, amelyekkel szökdécsel a földön, 22azt megehetitek; 
ilyen a cserebogársáska és fajtája, a szarvasbogársás- 
ka, a kígyóval vívó sáska, a nagy sáska és ezek fajtái. ” 
[4]. Márk evangéliumában pedig „6János öltözete te­
veszőrből volt, és bőröv a csípője körül, sáskákat és 
vadmézet evett. ” [3] mondat szerepel.

Számos utalás található arról is, hogy az iszlám val­
lásban ugyancsak hagyománya van a rovarok, pél­
dául sáskák, méhek, hangyák, tetvek és termeszek 
fogyasztásának [11]. A zsidó irodalom is utalást tesz 
az entomofágia elfogadottságára -  pontosabban 
a kóser sáskák fogyasztására, de ez a hagyomány 
csak Észak-Afrika egyes részein maradt fenn [1].

Mindezek ellenére az entomofágiát a jelenkori nyu­
gati társadalmak többnyire elutasítják, sőt, tabunak 
számít [39], pedig a jövőben várhatóan elkerülhetet­
len lesz és a mindennapok részévé válik [7].

>z
<
E
0
Q
D
h

*
Ili
a
iu
N
0)

i
J
Ili
J

■V

o

z
I

X

0
a

i

a

1 Nemzeti Élelmiszerlánc-biztonsági Hivatal
2 Földművelésügyi Minisztérium

Élelmiszervizsgálati közlemények -  2016. LXII. évf. 2. szám 1107



Hc
D
0
3
>
z
"<

B

í
9
0
*

3
Z

vasa
G
C.
sa
sa

rm
r
3

m
Bm
*

4. A rovarok élelmiszerként történő felhasználá­
sának előnyei

A világ lakosságának rohamos növekedése komoly 
terhet ró a mezőgazdaságra és az élelmiszer-terme­
lésre. A népesség növekedésével együtt jelentősen 
nő az állati fehérjék iránti kereslet, a hústermelés 
fokozása azonban jelentős környezeti többletterhe­
léssel jár. A talajok elsavasodását és az eutrofizációt 
okozó ammónia szinte egész mennyiségét az agrá­
rágazat bocsátja ki, ennek 2/3-át pedig az állattar­
tás adja [36], az ehető rovarfajok, mint a lisztkukac 
vagy a vándorsáska viszont a megtermelt fehérjéhez 
mérten más állatfajokkal összehasonlítva nagyon kis­
mértékű terhelést eredményeznek [28]. Fenntartha­
tósági szempont még a virtuális víztartalom, vagyis 
a végtermék egy egységére vetített, a teljes terme­
lési folyamatban felhasznált vízmennyiség [20]. Ez 
az állati termékek esetén igen jelentős, hiszen ösz- 
szeadódik a takarmány-előállításhoz szükséges víz- 
mennyiség az állattenyésztés, vágás és feldolgozás 
vízigényével is [31]. A rovarok ezzel szemben szá­
razságtűrők, ráadásul takarmányozás szempontjából 
is kevésbé igényesek, a mezőgazdasági- és élelmi- 
szeripari melléktermékek széles körét hasznosítják, 
így virtuális víztartalmuk jóval a hagyományos álla­
ti termékeké alatt van [32]. Mindemellett a rovarok 
takarmány-konverziós rátája (FCR) kiváló. Az élő 
tömegre számított takarmány-konverziós rátákat az 
1. ábra szemlélteti. A házi tücsök élő tömegének 
80%-a ehető, míg ez az arány a sertés és a baromfi 
esetében csak 55%, a szarvasmarhánál pedig mind­
össze 40% [38].

A jobb takarmányátalakítás oka lehet, hogy a rovarok 
poikiloterm élőlények, a növekedési fázisaik nem igé­
nyelnek metabolikus energiát, vagyis nem kell ener­
giát fordítaniuk az állandó testhőmérséklet fenntartá­
sához [38].

Ezért is lehetséges, hogy egyes kutatók szerint a kö­
zelgő „fehérjekrízis” megoldását a rovarok jelenthe­
tik, ugyanis más húsállattal szemben a rovaroknak 
nincs szükségük hatalmas kiterjedésű mezőgazdasá­
gi területekre, olcsóbban, gyorsabban és lényegesen 
nagyobb mennyiségben lehet élettanilag is előnyös 
terméket „előállítani” , így egyszerre nagyobb töme­
gek élelmezését lehet megoldani, mint más, klasszi­
kus húsfehérjével. Élelmiszerként történő felhaszná­
lásuk nem csak egész rovarok formájában, hanem 
bizonyos összetevők kivonásával, vagy éppen egyes 
rovarrészek porításával élelmiszer-összetevőként, 
az adott élelmiszer fehérje tartalmának dúsítására is 
alkalmazhatók.

Világszerte mintegy 1900 rovarfajt fogyasztanak élel­
miszerként különböző fejlődési szakaszaikban [38]. A 
rovarokra jelenleg úgy tekintenek, mint értékes, fenn­
tartható fehérjeforrásra, mivel nagy mennyiségben 
tartalmaznak fehérjét/aminosavat és egyéb tápanya­
gokat (zsírsavak szénhidrátok, ásványi anyagok: 
Ca, Mg, Cu, Mn, Zn, Se; vitaminok: A-, D2-, D3-, E-, 
C-, Br , B2-, B3-, B5-, B6-, B7-, B12-vitamin és folsav). 
A tápanyag tartalmuk - figyelmen kívül hagyva a kü­
lönböző fajokat, és fejlődési szakaszokat (pete, lárva, 
báb, kifejlett rovar) -, a rovarok takarmányától függ 
[6], [16], [29], [30], [2], [33], [23], [25], [26], [34].
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1. ábra: Különböző állatfajok FCR értéke és ehető állati termék előállítási képessége 1 kg takarmányra 
vetítve a házi tücsökhöz (Acheta domesticus) (100%) viszonyítva [35], [9], [22]

Figure 1: FCR values o f different animal species, and edible animal product producing capabilities per 1 kg of feedstock, 
relative to the house cricket (Acheta domesticus) (100%) [35], [9], [22]
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Ebből következően tápértékük nagyon változó. Fő 
összetevőik a fehérje, a zsír és kisebb arányban a 
rost, amelyek szintén fajtától, fejlődési szakasztól, 
és takarmányozástól függően változó mennyiségben 
vannak jelen.

5. Lehetséges élelmiszer-biztonsági veszélyek

A rovarok élelmiszerként történő fogyasztásának és 
forgalmazásának előnyei mellett számos aggály is 
felmerült. Mind az Európai Élelmiszer-biztonsági Ha­
tóság (European Food Safety Authority, EFSA), mind 
pedig a rovarfogyasztást toleráló EU-s tagállamok 
készítettek a rovarokkal kapcsolatos kockázatbecs­
lési tanulmányokat. Ezekben a tanulmányokban az 
alábbi lehetséges élelmiszer-biztonsági veszélyekre 
hívták fel a figyelmet:

-  A nem ellenőrzött módon tenyésztett és kezelt 
élelmiszernek szánt rovarok számos súlyos fer­
tőzés forrásai lehetnek, így hordozhatnak mikro­
biológiai szennyeződéseket (pl. patogén mikro­
organizmusok);

-  Jelen lehetnek toxikus anyagok (pl. nehéz fémek, 
mikotoxinok, peszticidek, állatgyógyászati sze­
rek, rovar által termelt toxin);

-  Hordozhat fizikai veszélyt (pl. a nem emészthe­
tő kitines szárnyfedő), nem zárható ki annak le­
hetősége, hogy érzékeny egyéneknél felléphet 
szenzibilizáció és allergiás reakció egész rovarok 
vagy rovarfehérjék fogyasztását követően, illetve 
előfordulhat, hogy azon személyeknél, akik aller­
giásak a tenger gyümölcseire és/vagy a (házipor) 
atkákra, allergiás reakció (keresztreakció) léphet 
fel a rovarok elfogyasztása után;

-  A rovaroknak (vagy rovar testrészeknek) való 
kitettség eredményeként kialakulhatnak túlérzé­
kenységi vagy allergiás reakciók a rovar tenyész­
tési létesítmények személyzeténél.

-  Az EFSA tudományos értékelései szerint a meg­
felelően előállított rovarok hasonló kockázatot 
rejtenek, mint a megfelelő módon előállított és 
kezelt friss hús.

A fenti aggályok tisztázása érdekében a holland élel­
miszer-biztonsági és egészségügyi miniszter elren­
delte három, korábban már forgalomban lévő rovar 
biztonsági értékelésének elkészítését, figyelembe 
véve a hőkezelt és nem hőkezelt fogyasztást, ké­
miai, mikrobiológiai és parazitológiai kockázatát. A 
2014. október 15-én megjelent jelentés eredménye 
alapján javaslat született arra vonatkozóan, hogy 
Hollandiában ez a három rovar -  közönséges liszt­
bogár (Tenebrio molitor), penészevő gabonabogár 
(Alphitobius diaperinus), keleti vándorsáska (Locusta 
migratoria) -  az általános élelmiszerjog alá tartozzon, 
és ne minősüljön a 258/97 EK rendelet szerinti új élel­
miszernek.

A holland értékelés szerint még nem végeztek egész 
rovarokra, vagy rovar fehérjékre vonatkozó toxikoló­
giai vizsgálatokat humán alanyok és kísérleti állatok 
bevonásával. Úgy vélik, amennyiben a szárított vagy 
fagyasztva szárított egész rovarok várható bevitele 
meghaladja a napi 45 grammot, akkor a kitinbevi­
telből származó kockázatot újra kell értékelni. Meg­
kérdőjelezték a termékek csomagolásán feltüntetett 
eltarthatósági időt (52 hét), mivel erre vonatkozóan 
nem állnak rendelkezésre tanulmányok, hogy való­
ban biztonságos-e a termék ezen időszak alatt. Ezen 
kívül a termékek megfelelő címkézésére hívták fel a 
figyelmet (pl. a sáska esetén fel kell tüntetni, hogy fel- 
használás előtt a lábakat és a szárnyakat el kell távo­
lítani, illetve szükséges a rovartermékek fogyasztás 
előtti hőkezelése) [27].

Mivel sok bizonytalanság áll fenn a rovarok fogyasztá­
sának biztonságosságával kapcsolatban, az Európai 
Bizottság felkérte az EFSA-t, hogy értékelje a rova­
rok mikrobiológiai, kémiai és környezeti kockázatát, 
más fehérjeforrásokkal összevetve. Ennek kapcsán 
az EFSA 2015. október 8-án jelentetett meg egy koc­
kázati profilt a rovarok élelmiszerként és takarmány­
ként történő előállításával és fogyasztásával kapcso­
latban. Az EFSA arra a következtetésre jutott, hogy 
az értékelés szempontjából fontos a mikrobiológiai 
és a kémiai kockázat, az előállítás módszerének, a 
felhasznált szubsztrát, a betakarítás szakaszainak, a 
specifikus rovarfajok és a későbbi feldolgozási mód­
szer ismerete. Megállapította, hogy ezekben témakö­
rökben meglehetősen kevés adat áll rendelkezésre. 
Ezért erősen javasolja további kutatások elvégzését, 
-  beleértve a különböző szubsztrátok alkalmazásá­
nak vizsgálatát, mint például az élelmiszerhulladék és 
a trágya -  a rovarok élelmiszerként történő felhaszná­
lásának jobb kémiai és mikrobiológiai értékeléséhez
[12].

6. Az ehető rovarok jelenléte és jogi szabályozása 
az Európai Unióban

A rovarok élelmiszerként történő forgalmazásának és 
fogyasztásának jogi szabályozása jelenleg nem egy­
séges az Európai Unió területén. Az Európai Bizott­
ságban körülbelül 8 évvel ezelőtt tették fel először 
a kérdést: „Vajon az ehető rovarok új élelmiszernek 
minősülnek-e?”

Az olyan élelmiszereket, amelyek fogyasztásának 
nincs hagyománya az Európai Unióban, vagy koráb­
ban nem alkalmazott eljárással állítottak elő, csak 
engedélyeztetés után lehet forgalomba hozni az EU- 
ban. Az új élelmiszer fogalmát és az ilyen termékek 
engedélyeztetési eljárását az új élelmiszerekről és az 
új élelmiszer-összetevőkről szóló 258/97/EK rendelet 
részletezi [13]. E rendelet 1. cikk (2) bekezdésének 
e) pontja lenne releváns az ízeltlábúak esetében („a 
növényekből álló vagy azokból izolált élelmiszerek és 
élelmiszer-összetevők, valamint az állatokból izolált 
élelmiszer-összetevők, a hagyományos szaporítási 
vagy tenyésztési gyakorlat alapján előállított élelmi-
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szerek és élelmiszer-összetevők kivételével, amelyek 
korábbi, élelmiszerként történő biztonságos felhasz­
nálása adatokkal igazolható”).

Ez azt jelenti, hogy a rovarokból kivont összetevők 
(pl. fehérje izolátumok), illetve azok a rovarok is, ame­
lyek részeit (lábakat, szárnyakat, fejet, belet stb.) már 
eltávolították, ezen kategória hatálya alá tartoznak. 
Ez alapján az engedélyeztetés tehát szükséges, mi­
előtt ezeket a termékeket forgalomba hozzák az EU- 
ban, amennyiben nem volt szignifikáns mennyiségű 
emberi fogyasztásuk 1997. május 15-e előtt az Unió 
területén. Ennek a kategóriának a megfogalmazása 
azonban bizonytalanná teszi, hogy az egész állatok 
(pl. egész rovarokból, lárvákból álló készítmények) a 
258/97/EK rendelet hatálya alá tartoznak-e.

Néhány tagállam (például Egyesült Királyság, Belgi­
um, Hollandia) szerint bizonyos egész rovarok nem 
minősülnek új élelmiszernek, mert azokat 1997. má­
jus 15-e előtt jelentős mértékben fogyasztották. Az 
említett tagállamok azonban a jelentős mennyiséget 
nem tudták hitelt érdemlően bebizonyítani, így to­
vábbra is új élelmiszernek minősülnek. Az Európai 
Bizottság arra az álláspontra helyezkedett, hogy az 
új növel food (EU 2015/2283) rendelet megjelenéséig 
tolerálható ezekben a tagállamokban a már eddig is 
forgalomban lévő rovarok fogyasztása és forgalma­
zása. Jelenleg egységes EU-s szabályozás hiányá-

ban a tagállamok egyedileg szabályozzák ezt a kér­
déskört.

2011-ben a Bizottság a tagállamok képviselőinek 
segítségével felmérte a rovarok élelmiszerként tör­
ténő előfordulását a közösségi piacon. Belgiumon, 
Hollandián és az Egyesült Királyságon kívül egyedül 
Ausztria nyilatkozta azt, hogy egyre nagyobb a társa­
dalmi érdeklődés, noha nem szignifikáns a rovarok 
felhasználása és fogyasztása. A többi tagállamban 
nyilatkozatuk szerint nincsenek forgalomban ehető 
rovarok.

Belgium jelenleg tíz [15], Hollandia három féle rovar­
faj élelmiszerként történő előállítását és forgalmazá­
sát tolerálja, egyedi jogszabályi követelmények mel­
lett. Az Egyesült Királyság piacain szintén jelen van 
számos egész rovarból készült nassolnivaló, például 
a csokoládéba mártott szöcske. 2015. július 25-én 
az Egyesült Királyság élelmiszer-biztonsági hivatala 
(Food Standards Agency, FDA) egész rovarok 1997. 
május 15-e előtti élelmiszerként történő forgalma­
zására vonatkozó adatgyűjtési felhívást tett közzé. 
Egyúttal felhívja a vállalkozók figyelmét arra, hogy 
amennyiben nem sikerül a jelentős mennyiségű fo­
gyasztást igazolni, az új növel food rendelet életbe­
lépését követően ezeket a termékeket is engedélyez­
tetni kell [17].

A képek illusztrációk /  Pictures are for illustration only, fotó/photo: Bognár Lajos, Kasza Gyula
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Magyarországon a rovarok nem minősülnek hagyo­
mányos élelmiszernek, nincs történelmi adat arra 
vonatkozóan, hogy korábban jelentős mértékben 
fogyasztották volna azokat. Jelenleg egyetlen hazai 
rendelet sem szabályozza a rovarok élelmiszerként 
történő forgalmazását, illetve közfogyasztását, így a 
258/97/EK rendelet szerinti új élelmiszernek tekintjük 
ezeket a termékeket.

2015.12.11-én hivatalosan is kihirdették az új növel 
food rendeletét, amely Uniós szinten egységesíti a ro­
varok élelmiszerként történő engedélyezésének sza­
bályozását [14]. Az új rendelet 3. cikk (2) bekezdés 
a) v. pontja alapján az egész rovarok is egyértelműen 
új élelmiszernek minősülnek, kivéve, ha bizonyított, 
hogy 1997. május 15. előtt jelentős mennyiségben 
fogyasztották azokat az Unión belül. A rendelet 2018. 
január 1-jén lép életbe, tehát ettől az időponttól az 
egész rovarokat is engedélyeztetni kell Uniós szin­
ten (kivéve a Bizottság által elfogadott, igazolt 1997. 
május 15. előtt jelentős fogyasztással bírókat). Ez az 
egyes tagállamok által jelenleg tolerált rovarokra is 
vonatkozik. Azt azonban fontos megjegyezni, hogy a 
növel food rendelet magának a forgalmazásnak a kö­
rülményeit nem rögzíti, azt nemzeti szinten kell sza­
bályozni. Mivel a különböző tagállamok hatóságai, 
illetve az EFSA is arra a következtetésre jutott, hogy 
a nem ellenőrzött és nem biztonságos forrásból szár­
mazó rovarok egészségügyi kockázatot jelenthetnek, 
így a fogyasztók egészségének védelme érdekében 
megfontolandó a hazai forgalmazás külön engedély­
hez kötése.

7. Fogyasztói nyitottság

fenntarthatóság miatt -  a legtöbben mégis vonakod­
nak, tartanak tőlük [24]. A legfőbb probléma, hogy 
az emberek sokszor undorral reagálnak a rovarokra, 
mivel élelmiszerként kevésbé, inkább kártevőként és 
kórokozók terjesztőiként gondolnak azokra [37].

Nyilvánvalóan azokon a területeken, ahol a rovarok 
az általános étrend részét képezik (pl. Afrika, Ázsia 
egyes részei), más attitűd jellemzi az embereket, 
más-más fajokat tartanak elfogadottnak [37]. Egy, 
a nyugati társadalmak rovarfogyasztásra való felké­
szültségét felmérő kutatásban megállapították, hogy 
a neofóbia -  vagyis az új, ismeretlen élelmiszerek 
elutasítása önmagában is komoly hatással van a 
hozzáállásra [41]. A neofóbikus viselkedés azonban 
csökkenthető az undort kiváltó tulajdonságok ár­
nyalásával, megszüntetésével [24], például csak a 
rovarból kinyert fehérjék felhasználásával [10], vagy 
rovar-liszt egyéb élelmiszerhez történő hozzáadásá­
val [42]. Ezt támasztja alá egy 2015-ben megjelent 
vizsgálat eredménye is, amelyben a német alanyok 
nagyobb hajlandóságot mutattak a feldolgozott, ro­
var-tartalmú élelmiszerek megkóstolására [18].

Ugyanakkor, ha a rovarokat takarmányozásra szeret­
nék hasznosítani, a fogyasztók elutasításával való­
színűleg nem kell számolni, mivel egyes állatfajoknak 
a rovarok egyébként is természetes táplálékot jelen­
tenek. Az élelmiszerként való bevezetésnél viszont az 
érzékszervi és egészségügyi motiváció lesz a megha­
tározó, ezt mindenképpen szem előtt kell tartani [38].

A cikk legfontosabb állításait az 1. táblázatban mu­
tatjuk be.
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A már ismert kockázatok, illetve felmerülő bizonyta­
lanságok és a jogszabályi háttér mellett az entomo- 
fágia térnyerését leginkább a fogyasztók hozzáállása 
gátolja. Bár a rovar alapú, illetve rovarokat tartalmazó 
termékek előnyei iránt a fogyasztók egy része érdek­
lődést mutat -  például a kedvező összetétel, illetve a

Összegzésként elmondható, hogy bármennyire is 
fenntartásokkal kezeljük a rovarok élelmiszerként tör­
ténő fogyasztását, előbb-utóbb valamilyen formában 
valószínűleg mindannyian találkozni fogunk rovarok­
ból, vagy azok felhasználásával készült élelmiszerek­
kel.

1. táblázat: Rovarok felhasználásának lehetséges előnyei és hátrányai 
Table 1: Possible advantages and disadvantages o f insect use

Előnyök /  A dvantages

Kedvező tápanyag-összetétel 
Favorable nutrient composition

Kitűnő takarmánykonverziós ráta 
Excellent feed conversion ratio

Kitűnő virtuális víztartalom 
Excellent virtual water content

Takarmánnyal szembeni igénytelenség 
(melléktermékek, biológiailag lebomló hulladékok) 

Insensitivity to feedstock 
(byproducts, biodegradable wastes)

Magas termelési érték egy négyzetméterre vetítve 
High production value per square meter

Takarmányként széles körű felhasználhatóság 
Wide range of usability as feedstock

Hátrányok /  D isadvantages

Mikrobiológiai kockázatok 
Microbiological risks

Potenciális allergén 
Potential allergen

Gyűjtött rovarok esetében kémiai kockázatok 
Chemical risks in case of collected insects

Kockázatokkal kapcsolatos ismeretek hiánya 
Lack of risk-related knowledge

Tartási és feldolgozási technológia kidolgozatlan 
Undeveloped breeding and processing technology

Fogyasztói ellenérzések 
Consumer aversions
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