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Bei Abklärung einiger offener Fragen könnten Insekten 
aus Sicht der Diätologie vermehrt konsumiert werden

Schantl Simon, Fattinger Elisabeth, Pail Elisabeth
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ernährung in SüdOstAsien

FH Diätologie aktuell: FH Joanneum, Bachelorarbeit Diätologie 2012

Insekten sind ein hochwertiges Lebens-
mittel mit großem Potential aufgrund 
der hohen Mengen an Fett, Protein 
und Mikronährstoffen. Bei Abklärung 
von Problemen wie
•	 der möglichen Kontamination 

mit Krankheitserregern, 
•	 der unklaren veterinärmedizini-

schen Zuchtbedingungen und 
•	 der mangelnden und nur mar-

ginal erforschten diätetischen 
Langzeitwirkungen eines erhöh-
ten Konsums auf den menschli-
chen Organismus,

könnten Insekten aus Sicht der Diä-
tologie und Ernährungswissenschaft 
empfohlen und vermehrt konsumiert 
werden und damit der Mangelernäh-
rung in Süd-Ost-Asien entgegen wir-
ken. Absolute Relevanz hat dabei die 
Lebensmittelqualität in Hinblick auf 
eine Immunschwäche.

Conclusio

D as Word Entomophagie setzt 
sich aus dem griechischen 
„èntomos“ (ἔντομος, „In-
sekt“) und „phăgein“ (φᾰγεῖν, 

"zu essen") zusammen, bezeichnet also 
den Verzehr von Insekten. Es gibt ca. 
1000 essbare Insektenarten, die von 
80% der Weltbevölkerung konsumiert 
werden. Speziell in Süd-Ost-Asien wer-
den Insekten, welche reich an Protein 
und Fett sind, regelmäßig als Delikates-
sen verzehrt. Da die Mangelernährung in 
Süd-Ost-Asien bei 5 bis 31% liegt und 
derzeit stagniert, sucht man nach neuen 
Ansätzen zu ihrer Bekämpfung. Die FAO 
(Food and Agriculture Organisation) will 
Insekten als Lebensmittel forcieren.
Diese Arbeit untersuchte, wie sich ein 
höherer Verzehr von Insekten aus ernäh-
rungswissenschaftlicher und diätetischer 
Sicht auf den Organismus auswirken kann 
und welche Gefahren er bergen könnte. 
Um eine umfassende Bewertung zu die-
sem jungen Gebiet der Forschung abge-
ben zu können wurden mehrere Studien, 
Homepages und Projekte analysiert.

Ergebnisse
Das größte und sehr empfehlenswerte 
Werk aus dieser Analyse stammt von der 
FAO und trägt den Titel: „Edible Insects: 
Humans Bite Back!“ und schildert in 21 
wissenschaftlichen Berichten die positiven 
Eigenschaften des Konsums von Insekten 
auf Gesundheit und Ökonomie. Wie sich 
das Insekt als Lebensmittel auf die Prob-
lematik der Mangelernährung in Süd-Ost-
Asien auswirken und welche Gefahren ein 
erhöhter Konsum haben könnte, ist schwer 
zu beurteilen. Auf der einen Seite stehen 
die hohen Mengen und die Qualität von 
Protein, Fett und Mikronährstoffen. In-
sekten enthalten zwischen 10 und 50% 
Fett (Verhältnis SFA:MUFA:PUFA=1:1:1) 

und 20 bis 70% Protein, wobei die Ami-
nosäurezusammensetzung teilweise sehr 
hochwertig ist. Der Gehalt von Vitamin A, 
B1, B2 und C, Eisen, Phosphor, Magnesi-
um und Kalzium ist ähnlich dem anderer 
Fleischarten.

Auf der anderen Seite müssen Kontamina-
tionen mit Parasiten und der Befall der In-
sekten nach deren Tötung mit pathogenen 
Enterobakterien als großes Risiko betrach-
tet werden. Häufig vorkommende Para-
siten sind Lecithodendriiden, Eurytrema 
pancreaticum, Phaneropsolus und Prost-
hodendrium, die alle zu einer Helminthiasis 
(Wurmbefall) führen können. Die Zucht 
durch veterinärmedizinische Laien, die 
Weiterverarbeitung und das Prozessieren 
von Insekten sind noch wenig erforscht 
und stellen damit ebenfalls eine mögliche 
Gefahrenquelle dar. Diese Faktoren darf 
man, speziell bei mangelernährten Per-
sonen mit supprimiertem Immunsystem, 
nicht übersehen. Weiters sind die Lang-
zeitauswirkungen eines erhöhten Verzehrs 
von Insekten nur marginal erforscht.
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