FUTURE FOOD

Policy brief ....

INSEKTER SOM MAT - ofarligt att ata?

Livsmedel som ar nya och ovana for merparten av svenska konsumenter kan vara hallbara komplement
till mer traditionella livsmedel. Insekter &r ett nytt livsmedel for manga svenska konsumenter och det kan
finnas kulturella och sociala hinder med att dta insekter. Dessutom kan det finnas brist pa kunskaper om

hur insekter bor tillagas bland flertalet konsumenter i Sverige.

Idag dr det inte tillatet att silja livsmedel som innehaller
insekter 1 Sverige, men det 4r maojligt att detta kommer
att andras 1 framtiden. Inom EU har en férordning som
berdr godkinnande av nya livsmedel inom EU uppdate-
rats." Forordningen berdér dem som tillverkar eller tillhan-
dahiller nya livsmedel, till exempel insekter, och syftar till
att effektivisera godkinnandeprocessen samtidigt som en
hog sikerhetsnivd behdlls. Det finns dven en forordning
som faststiller sirskilda hygienregler for livsmedel av ani-
maliskt ursprung. I skrivande stund haller denna torord-
ning pa att uppdateras for att dven inkludera insekter.

Till t6ljd av ovan har forskare vid SLU tagit fram en risk-
profil {6r hussyrsan (Acheta domesticus), som 4r ett exempel
pa en art som kan dtas. Hussyrsan ar ett exempel pd en
insektsart som skulle kunna passa som mat pd bordet och
som dessutom skulle kunna fédas upp storskaligt 1 Sveri-
ge. Genom att anvinda inhemska insekter utesluts risken
att arter som ar frimmande fOor Sverige sprids och etable-
rar sig.

I riskprofilen har mojliga hilsorisker (mikrobiella och
kemiska) for konsumenter undersokts utifrin den kun-
skap som finns om syrsor som mat lings hela kedjan frin
uppfodning till tillagning.

Aven om riskprofilen ir gjord utifrin tillginglig informa-
tion om syrsor kan den anses tillrackligt generell for att
dven gilla andra itliga insekter som finns 1 Sverige. Myck-
et av de vetenskapliga data som finns ir framtaget for en
rad olika insektsarter och under férhallanden som ir olika
de 1 Sverige. Denna policy brief syftar till 4r att ge vig-
ledning kring frigor relaterade till livsmedelssikerhet om
insekter ska produceras som mat i Sverige 1 framtiden.

Rekommendationer

Hur kan det faststallas att livsmedels-
sdkerheten for insekter ar lika hog som
for andra animaliska livsmedel?

= Revidera de nuvarande mikrobiologiska
och kontaminationskriterier som finns for
animaliska livsmedel fére varmebehand-
ling® for att inkludera dven insekter. Efter
varmebehandling bor de sékerhets- och
hygienkriterier som redan finns kunna
anvéndas.

Sékerstall att det tas fram anpassade
planer avseende kontroll av kritiska
kontrollpunkter (HACCP)* fér produktion
och foradling av insekter till livsmedel.

Klargor grundférutsattningarna for god
tillverkningssed och hygien (GMP och
GHPY’.

Sékerstall att mer riktat underlag om
insekter som ska produceras som mat i
Sverige tas fram. Detta géller speciellt vid
storskalig produktion.

Vilka ar grundforutsattningarna for fram-
tida uppfodning av insekter som mat i
Sverige?

Utga fran att endast inhemska insekts-
arter ska anvandas for att utesluta risker
att insektsarter som &r frammande for
Sverige etableras.

Dra lardomar av hur Sverige hanterar
smittskydd och arbetar férebyggande
med djurhélsa och djurvélfard for andra
djurslag.

Etablera forutsattningar for en mer stor-
skalig produktion av insekter, till exempel
med hansyn till insekternas naturliga
beteende, deras férékning, utfodring och
skotsel.
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0 Hur kan det faststéllas att livsmedelssaker-
heten for insekter ar lika hog som for andra
animaliska livsmedel?

Finns det nagra mikrobiologiska risker med att
ata syrsor?

Det finns 1 dagsliget mycket lite som tyder pa att insekter
utgor nagra smittrisker vad giller livsmedelsburna bakte-
rier, virus, parasiter eller prioner.® Anledningen till detta
ir att insekter 4r sd olika manniskan sa att de mikroorga-
nismer som orsakar sjukdom hos minniska inte trivs hos
insekter. I de fall insekter skulle kunna sprida sjukdoms-
framkallande mikroorganismer 4r om de skulle vara tillfil-
liga barare, det vill siga att de kan bidra mikroorganismer-
na utan att dirmed vara smittade.

Spridning av smittsamma sjukdomar via insekter kan
ske vid sd kallad korskontaminering. Det innebir att
sjukdomsframkallande mikroorganismer kan spridas till
minniska via till exempel skirbridor eller annan kdks-
utrustning, vilket ir en vanlig utmaning vad galler livs-
medelsburna sjukdomar.

Vanligtvis anvinds hela insekter som mat, det vill siga
mag-tarmkanalen tas inte bort. Detta ar en anledning till
att den totala halten av bakterier hos insekter ir hog. For
att minska halten bakterier rekommenderas att insekterna
genomgdr en bakteriereducerande behandling, till exem-
pel upphettning. P3 si sitt 6kar den hygieniska kvalitén pa
insekterna och hallbarheten forlings.

Ett observandum ir dock om sjukdomsframkallande
sporbildande bakterier skulle raka forekomma, eftersom
sadana sporer ar mycket motstindskraftiga och svira att bli
av med. Sporbildande bakterier kan exempelvis Gvertoras
via fodret.

Insekter kan, sa vil som andra djur och manniskor, ver-
tora gener som bidrar till antibiotikaresistens. Liksom

andra djur kan de dven efter en tids behandling med lake-
medel ha f6rhéjda nivier av likemedelsrester.

Eftersom insekter trivs bast vid en relativt hog luftfuktig-
het och temperatur kan det finnas risk for att insekterna
utsitts for svampangrepp. Vissa av dessa svampar kan bil-
da olika gifter (mykotoxiner) som kan vara skadliga for
minniska.

Finns det nagra kemiska och toxikologiska risker
med att dta syrsor?

Insekter kan ackumulera (ansamla) olika tungmetaller, till
exempel kadmium och kvicksilver, genom det foder de
iter. Miangden tungmetaller 1 fodret beror 1 stor utstrick-
ning pa halterna som finns i jorden dir fodergrodan vixer.
Det dr dock mindre troligt att sd stora volymer av insekter
konsumeras sa att det skulle utgora en hilsorisk for kon-
sumenten. Om ett kontrollerat foder av hog kvalité ges
till insekterna s3 4r riskerna dven ytterst sma for att kon-
sumenten ska utsittas for skadliga nivier av imnen sdsom
dioxiner, flamskyddsmedel och polycykliska aromatiska
kolviten.

Vad giller sjilva insekten sa ska endast insekter som har
bevisats vara ofarliga itas, exempelvis syrsor. I dessa fall dr
det en oerhort liten risk att insekten 1 sig innehaller nigra
farliga substanser som ir skadliga for konsumenten.Vad
avser allergier kan det inte uteslutas att sidana kan upp-
komma hos ett fital konsumenter eftersom syrsor delar
proteiner som 4r snarlika de som orsakar skaldjurallergier.

Finns det nagra ovriga risker?

Vid konsumtion av hela insekter av lite storre storlek kan
det inte uteslutas att insektens exoskelett (utsida) hiktar
upp sig i matstrupen eller i mag-tarmkanalen. I manga fall
kan dock finfordelade insekter anvandas eller sa kan ut-
stickande delar tas bort frin insekterna.



o Vilka ar grundforutsattningarna for en god
livsmedelssakerhet vid en framtida uppfod-
ning av insekter som mat i Sverige?

e Spridning av sjukdomsframkallande organismer kan
underlittas 1 storskalig produktion. Detta kan dessut-
om vara en extra utmaning hos djurslag som nyligen
domesticerats, t ex hos insekter. Produktionssystem
som minimerar denna risk maste tas fram.

e Det ir viktigt att etablera en produktion av forildra-
djur (avelsdjur) med hogt skydd mot smittor och dar
avelsarbete ir mojligt.

e All anvindning av antibiotika maste reduceras till ett
minimum. Detta innebir att det mdste finnas ett bra
skydd mot smittor, insekterna maste skotas pd basta
satt samt att de ska kunna utfora sitt naturliga beteen-

de.

¢ Genom en ansvarsfull och restriktiv lakemedelsbe-
handling minskar risken for hoga nivier av likeme-
delsrester.

*  Vid en god djurhallning minskar risken att insekterna
utsitts for svampangrepp.

*  Genom att utfordra insekter med foder av god kvalité
sa undviks risker med ackumulering av skadliga im-
nen 1 fodret. Med ett bra foder minskar dven risken
att 6verfora sporbildande bakterier.

e For att minimera risken for korskontamination av
sjukdomsframkallande mikroorganismer krivs en god
hygien lings med hela kedjan frin produktion till
konsumtion.

FOTNOTER

1. EU-forordning 2015/2283. Om nya livsmedel och om ind-
ring av Europaparlamentets och ridets forordning (EU) nr
1169/2011 och upphivande av Europaparlamentets och radets
forordning (EG) nr 258/97 och kommissionens forordning
(EG) nr 1852/2001.

2. EG-forordning 853/2004. Faststillande av sirskilda hygien-

regler for livsmedel av animaliskt ursprung.

3. Det finns inte nagra europeiska riktlinjer for hur minga bak-
terier som fir finnas 1 insekter som ska anvindas till mat. Tills
vidare kan de processhygien- och livsmedelssikerhetskriterier
som giller for kottfirs och fisk och skaldjur anvindas (EG-for-
ordning 2073/2005. Mikrobiologiska kriterier for livsmedel).

4. Hazard Analysis of Critical Control Points

5. GMP: Good Management Practise, GHP: Good Hygiene
Practise

6. En prion ir en infektits partikel bestiende av protein. Sjuk-
domarna galna ko-sjukan hos nétkreatur samt Creutzfeldt—Ja-
kobs sjukdom hos minniskor orsakas av prioner.

7. https://www.regeringen.se/regeringens-politik/en-livsmed-
elsstrategi-for-jobb-och-hallbar-tillvaxt-i-hela-landet/

Ata insekter?

Insekter utgor en betydande del av dieten hos manga
manniskor i Afrika, Sydamerika, Asien och Oceanien
och globalt sett anvands fler an 2000 insektsarter
som livsmedel. | merparten av landerna i Europa
anses dock inte konsumtion av insekter vara helt
kulturellt och socialt accepterat, aven om intresset for
insekter som mat i Europa 6kar.

Insekter har en bra naringssammanséttning och skulle
kunna bidra med vitaminer, mineraler och protein.

De har dessutom en hdg tillvaxtpotential och har en
generellt sett lag miljobelastning i form av utslapp av
vaxthusgaser.

HUVUDSLUTSATSER

= Det ar generellt en liten risk for att infekteras av
sjukdomsframkallande mikroorganismer, eller drabbas
av andra halsorisker, efter konsumtion av insekter
som har bevisats kunna anvandas som mat.

= Eventuella halsorisker synes vara kopplande till
generellt hoga nivaer av bakterier pa insekterna, vilket
kan paverka den hygieniska kvalitén, héllbarhet och
darmed bast-fére-datum.

= Insekter bor genomga nagon form av berednings-
steg som avdodar bakterier innan de ats, till exempel
upphettning. Efter ett sddant steg kan insekterna
behandlas som annan mat som ar fardig att ata.

Foto: Mia Peterson, SLU



atologi

Det finns flera fordelar med att foda upp svenska
insekter som mat:

¢ Stodja innovation inom den svenska livsmedelsstrategin.’

* Ge svensk livsmedelsproduktion och industri ytterligare
ett ben att sta pa.

* Bidra till bittre livsmedelstrygghet samt gora svensk

livsmedelsproduktion mer motstandskraftig mot torka,
oversvamningar, samt sikerstilla tillging pa hogvirdigt
animalisk protein.

* Producera mat med mindre miljé- och klimatbelastning.

* Nyttja och foridla biprodukter frin foder och livsmedels-
produktion.

Huvudforfattare och kontaktperson

Sofia Bogyist, sofiabogvist@slu.se
Samverkanslektor i livsmedelssakerhet
Institutionen fér biomedicin och veterinar folkhéalso-
vetenskap

OM SLU FUTURE FOOD

SLU Future Food &r en forskningsplattform vid
Sveriges lantbruksuniversitet som ska bidra till att
livsmedelssystemen ar ekonomiskt, ekologiskt och
socialt hallbara.

Plattformen ska identifiera nyckelfragor, generera
vetenskap och s6ka nya |6sningar i samverkan
med andra.

FORSKNINGSPROJEKTET

| projektet "Ata insekter — en smaklig 18sning pa
dagens globala problem” undersoker SLU-forskarna
docent Sofia Bogvist och professor Ivar Vagsholm om
det finns négra uppenbara halsorisker med att ata
svenskuppfodda insekter. | projektet har det bland
annat ingatt att ta fram en riskprofil for att kartlagga
tidigare dokumenterade halsorisker med att ata
insekter, med fokus pa hussyrsor, samt experimentella
studier i laboratoriemiljo. Bade Sofia och Ivar har lang
erfarenhet av att arbeta med olika fragor relaterade till
livsmedelssakerhet.
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Tack

till Xavier Fernandez-Cassi och Alexandru Supeanu inom EU-FORA,
samt Karin Séderqvist, Merko Vaga och Anna Jansson vid Sveriges lant-
bruksuniversitet.

Folj forskningen genom att prenumerera pa
= nyhetsbrevet Food for Thought
= podden Feeding your mind

hemsida www.slu.se/futurefood

e-post futurefood@slu.se JL

twitter @SLUFutureFood




