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Mehlwirmer sind als Lebensmittel zugelassen

Die Europaische Behorde fur Lebensmittelsicherheit (EFSA) erklart
Mehlwiurmer als fur den menschlichen Verzehr geeignet.
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Das vorlaufige Einverstandnis der EFSAist ein grol3er Schritt
nach vorn fur die Branche. Es wird voraussichtlich den Weg fur
kunftige Zulassungen ebnen, insbesondere fur den
menschlichen Verzehr von entfettetem Insektenprotein. Dieses
stellt wert- und mengenmaldig das grol3te Marktsegment fur
menschliche Nahrungsmittel dar — insbesondere in der Sport-
und Gesundheitsernahrung.

Werbung


www.efsa.europa.eu/en/news/edible-insects-science-novel-food-evaluations

Nach der Vorarbeit einer franzosischen zur IPIFFgehdrenden
Lebensmittel-Arbeitsgruppe und deren Mitgliedern gab die
Europaische Behorde fur Lebensmittelsicherheit (EFSA) am 13.
Januar 2021 eine positive Sicherheitsbewertung von
Mehlwlrmern fur die menschliche Ernahrung bekannt. Die EFSA
kam zu dem Schluss, dass dieses Produkt nach den von der
Europaischen Union geforderten Verfahren fur neuartige
Lebensmittel (EU-Verordnung 2015/2283) sicher fur den
menschlichen Verzehr ist. Diese positive Entscheidung muss
noch von der Generaldirektion Gesundheit der Européischen
Kommission bestatigt werden, die dann die endgultige
Genehmigung fur die Marktzulassung in der Européaischen Union
erteilt.

Essbare Insekten

Ermolaos Ververis, Chemiker und Lebensmittelwissenschaftler
bei der EFSA, koordinierte das erste angenommene Gutachten
zu Insekten als neuartiges Lebensmittel. Er erklarte: ,,Insekten
sind komplexe Organismen, was die Charakterisierung der
Zusammensetzung von aus Insekten gewonnenen Lebensmitteln
zu einer Herausforderung macht. Entscheidend ist das
Verstandnis ihrer Mikrobiologie, wenn man bedenkt, dass das
ganze Insekt verzehrt wird.*

Verschiedene aus Insekten gewonnene Lebensmittel werden
haufig als Proteinquelle fur die Ernahrung beworben.

»Zubereitungen aus Insekten kdnnen einen hohen Proteingehalt
aufweisen, obwohl der tatsachliche Proteingehalt Uberschatzt
werden kann, wenn der Stoff Chitin, ein wesentlicher Bestandteil
des Exoskeletts von Insekten, enthalten ist. Da viele
Lebensmittelallergien mit Proteinen in Verbindung stehen,


www.ipiff.org

prufen wir vor allem, ob der Verzehr von Insekten allergische
Reaktionen auslésen konnte. Diese kdnnen durch die
Empfindlichkeit einer Person gegenuber Insektenproteinen, eine
Kreuzreaktion mit anderen Allergenen oder durch Restallergene
aus Insektenfuttermitteln, z. B. Gluten, verursacht werden.

Es ist eine anspruchsvolle Aufgabe, weil die Qualitat und die
Verfugbarkeit der Daten variieren und es eine grol3e Vielfalt von
Insektenarten gibt.*

Eine Herausforderung

,,Dr. Helle Knutsen, Molekularbiologin und Toxikologin, ist
Mitglied des EFSA-Expertengremiums fur Erndhrung und
Vorsitzende der EFSA-Arbeitsgruppe fir neuartige Lebensmittel.
Sie erklarte: ,,Die Antrage auf Zulassung neuartiger Lebensmittel
sind so vielfaltig, dass wir fur die Bewertung ein breites
Spektrum an wissenschaftlichem Fachwissen benétigen:
Toxikologie, Chemie und Mikrobiologie, um nur einige zu
nennen. Die Zusammensetzung der Arbeitsgruppe spiegelt dies
wider, und gemeinsam bilden unsere Wissenschaftler eine
erfahrene multidisziplinare Gruppe. Die zahlreichen Antrage
fhren zu einer erheblichen Arbeitsbelastung, und die Frist fur
die Bewertung ist bisweilen knapp, insbesondere wenn in den
Antragen wesentliche wissenschaftliche Daten fehlen Allerdings
ist die Zusammenarbeit zwischen den Experten motivierend,
und es freut uns dass wir dazu beitragen, dass unsere
Lebensmittel sicher bleiben.*

Zusatzlich zur Bewertung der
wissenschaftlichen Risiken



Die Neuerung, Insekten in Lebensmitteln zu verwenden, hat in
der Offentlichkeit und den Medien groRes Interesse geweckt.
Deshalb sind die wissenschaftlichen Bewertungen der EFSA
unerlasslich fur die politischen Verantwortlichen, die tber die
Zulassung dieser Produkte fur den EU-Markt entscheiden.

Giovanni Sogari, Sozial- und Verbraucherforscher an der
Universitat Parma, erklarte: ,,Es gibt kognitive Griinde, die aus
unseren sozialen und kulturellen Erfahrungen, dem sogenannten
,Ekel-Faktor, herrihren und es fur viele Europaer unvorstellbar
machen, Insekten zu essen. Mit der Zeit und zunehmender
Exposition kénnen sich diese Einstellungen andern.*

Mario Mazzocchi, Wirtschaftsstatistiker und Professor an der
Universitat Bologna, erklarte: ,,Es gibt eindeutige 6kologische
und wirtschaftliche Vorteile, wenn traditionelle Quellen tierischer
Proteine durch solche ersetzt werden, die weniger Futtermittel
bendtigen, weniger Abfall erzeugen und zu weniger
Treibhausgasemissionen fuhren. Niedrigere Kosten und
niedrigere Preise kdnnten die Lebensmittelsicherheit erh6hen,
und die neue Nachfrage er6ffnet auch wirtschaftliche Chancen,
die sich jedoch auch auf die bestehenden Branchen auswirken
konnten.*

Die Wissenschaftler der EFSA werden die zahlreichen Antrage
auf Zulassung neuartiger Lebensmittel in ihrer ,,To-do-Liste*
weiterhin bewerten, und die Verantwortlichen in Brissel und den
nationalen Hauptstadten werden entscheiden, ob sie in Europa
auf den Tisch kommen. Wenn sie wissen, dass die Sicherheit
grundlich gepruft wurde, kdnnen die Verbraucher letztlich
vertrauensvoll daruber entscheiden, was sie essen.

Die europaische Insektenindustrie ist
gerustet


https://registerofquestions.efsa.europa.eu/roqFrontend/mandateLoader?mandate=M-2018-0021

Der Mehlwurm ist weltweit das erste Insekt, das eine positive
Unbedenklichkeitsbewertung fur den Verzehr durch Menschen
erhalten hat. Damit wird anerkannt, dassMehlwurm-Inhaltsstoffe
Premium-Produkte sind, da sie im Vergleich zu anderen
Insekten, die nur in Tierfutter verwendet werden, einzigartig
lebensmitteltauglich sind. ,,Dieser Durchbruch ist eine grol3e
Leistung. Er belohnt die seit Jahren geleistete Arbeit der
gesamten europaischen Insektenindustrie, die sich in dem
Branchenverband IPIFF organisiert hat. Wir hoffen, dass diese
positive Bewertung die erste von vielen sein wird*, erklart
Antoine Hubert, der CEO von ?nsect.

?nsect

?nsect ist der weltweit fUhrende Erzeuger von naturlichen
Insektenproteinen und Dingemitteln. Das Next40-Unternehmen,
das 2011 im franzdsischen Paris gegrundet wurde, wandelt
Insekten in hochwertige Inhaltsstoffe fir Nahrungsmittel fur
Haustiere, Fische und Pflanzen um. ?nsect nutzt auf seinen
hochmodernen Farmen eine proprietdre Technologie, die durch
260 Patente weltweit geschutzt ist, umMolitorMehlwilrmer in
vertikalen Zuchtanlagen heranzuziehen.www.ynsect.com
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