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ABSTRAKT 

Bakalářská páce se zabývá konzumací jedlého hmyzu - Entomofagií. Obecně popisuje nu-

triční hodnoty a chemické složení vybraných druhů jedlého hmyzu. Podrobněji se zaměřuje 

na způsoby sběru a konzumaci hmyzu v různých zemích. Charakterizuje základní kulinární 

úpravy v gastronomii a další možnosti využití hmyzu v nedaleké budoucnosti. 

 

Klíčová slova: jedlý hmyz, entomofágie, jídlo   

 

 

 

ABSTRACT 

The Bachelor’s thesis deals with the consumption of edible insects – Entomophagy. There 

is a general description of nutritional values and chemical compositions of the selected 

species of edible insects. It is focused in more detail on the ways of collecting and con-

sumption of edible insects in the various countries. Then The Bachelor’s thesis characteri-

zes the basic culinary preparations in gastronomy and further possible usage of insects in 

the near future. 
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ÚVOD 

Na světě žije nepřeberné množství hmyzu nejrůznějších druhů a tvarů. Na první pohled 

hmyz představuje pro většinu lidí symbol špíny, nechutnosti, jeví se jako škaredý a ne-

chutný. Zatímco v některých zemích se hmyz běžně konzumuje dokonce jako delikatesy, 

nebo se využívá k léčebným či k náboženským rituálním účelům. Konzumace hmyzu ve 

světě není žádnou novinkou. Hmyz byl součástí stravy dříve, než se lidé stali masožravci. 

Mnoho národů a kmenů si dodnes zachovalo hmyz ve svých stravovacích kulturách. Kon-

zumace hmyzu se odborně nazývá entomofágie. V poslední době je entomofágie stále po-

pulárnější ve světě i u nás, a to díky možnostem cestování do dalekých krajů, ale i díky 

odborníkům, kteří hmyz vidí jako potencionální zdroj velmi kvalitních proteinů. Vědci 

začali zkoumat chemické složení hmyzu a zdá se, že právě ten bude potravou budoucnosti, 

která bude mít nespočet výhod oproti dnešním běžně konzumovaným potravinám. 

Cílem bakalářské práce bylo podat ucelené informace o chemickém složení, nutričním po-

rovnání a přínosech vybraných druhů hmyzu ve stravování, dále význam jedlého hmyzu a 

entomofágie v různých zemí světa a podat základní přehled kulinárních příprav hmyzu.   
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1 ENTOMOFAGIE 

Slovo Entomophagy pochází z řečtiny ze slova éntomos, nebo éntomon, což znamená 

v podstatě „hmyzí výživa.“ Hmyz konzumuje mnoho zvířat, kteří se označují jako hmyzo-

žravci, ale pouze tento termín entomofágie je zavedený pro konzumaci hmyzu lidmi 

[1]. Odhaduje se, že existuje přes 1500 druhů jedlého hmyzu, včetně jedlých pavouků, sto-

nožek, štírů, žížal a hmyzích larev. [2]. Konzumace hmyzu je běžnou součástí stravy 

v různých částech světa, jako je např. Jižní a Střední Amerika, Afrika, Nový Zéland, Čína, 

Japonsko či souostroví v Tichém oceánu. V asijských zemích je mnohdy hmyz konzumo-

ván pro nedostatek jiných potravin [3]. 

Je odhadováno, že na Zemi žije 7,2 až 8,7 miliónu druhů živočichů. Z toho jsou čtyři pěti-

ny tvořeny suchozemským a bezobratlým hmyzem. Počet vědeckých studií se od roku 

1988 stále zvyšuje a myšlenka, že hmyz může být užitečný ve vyspělé společnosti, vzbuzu-

je stále větší zájem ve vědeckých oborech, ale i ve veřejné sféře. Rostoucí popularitu kon-

zumace hmyzu dokládají různé kuchařky kulinárního zpracování hmyzu [3]. Hmyz se 

v budoucnu stane běžnou součástí jídelníčku, a to i v České republice. Jen se nedá odhad-

nout, jak blízká budoucnost to bude [4].  

 

 

 

Obr. č. 1 Pokrm z hmyzu [41] 
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2 HISTORIE ENTOMOFÁGIE 

Hmyz představoval důležitou roli ve stravě dřívějších hominidů, předchůdců člověka [3]. 

Než se lidé stali lovci, byli sběrači [4]. Hmyz se využíval při náboženských rituálech či 

k lékařským účelům. Důkazy o konzumaci hmyzu pračlověkem byly nalezeny v jeskyních 

v Americe. Rozborem zkamenělých exkrementů bylo zjištěno, že právě tyto koprolity ob-

sahují zbytky mravenců a brouků. Ve Španělsku byly nalezeny jeskynní malby hmyzu. 

Zprávy o entomofágii ve starověku jsou uvedeny v Bibli s odkazem na Jana Křtitele, který 

se údajně živil kobylkami a medem. Nejstarší písemné zmínky o konzumaci hmyzu pochá-

zejí od Hérodota. Řecký básník Aristophanes zase popisuje prodavače, kteří prodávali 

„čtyřkřídlá kuřata“ – kobylky. Římský válečník a přírodovědec Pilinius popisuje opulentní 

římské hostiny, jejichž součástí byly speciálně vykrmené larvy Tesaříka obrovského 

(Cerambix cerdo). V 16. století se objevují zprávy o konzumaci hmyzu od italského ento-

mologa Ulise Aldrovandiho. V roce 1737 René Antonine Ferchault de Réaur publikoval 

rozsáhlé dílo nejenom o konzumaci hmyzu. V Utahu v roce 1855 začali osadníci konzu-

movat sarančata, která jim zlikvidovala úrodu. Součástí české kuchařky z roku 1920 je i 

recept na polévku z chroustů [5]. 
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3 NUTRIČNÍ SLOŽENÍ JEDLÉHO HMYZU 

V mnoha zemích na celém světě byl hmyz běžně konzumován s chutí pro jeho vysoce ce-

něnou výživovou hodnotu a lahodnou chuť již od počátku dějin. Existuje více než 1500 

druhů evidovaného jedlého hmyzu [1]. V současné době se mezi lidmi stal populárnější 

zájem o nutriční a zdravotní funkce hmyzu jako jídla nebo jeho využití jako potraviny. 

Bylo prokázáno, že hmyz obsahuje velké množství kvalitních a velmi dobře stravitelných 

bílkovin.  

V posledních letech se velice diskutuje o tom, jakou roli může hrát hmyz jako zdroj živo-

čišných bílkovin. V mnoha zemích se konzumuje řada živočišných produktů, které nejsou 

známé v ostatních společnostech. Mezi tyto produkty patří mnoho druhů hmyzu, jako jsou 

například kobylky, termiti, mravenci, brouci a housenky. Tento hmyz má obecně vysoký 

obsah bílkovin a může tak být prospěšným zdrojem pro výživu člověka [6]. 

Hmyz jako skupina potravin se zdá být velice výživná. Je bohatý na bílkoviny a tuky, po-

skytuje dostatečné množství minerálních látek a vitaminů. Aminokyselinové složení bílko-

vin je srovnatelné s konvečními druhy masa. Znalost obsahu antinutričních a toxických 

látek je v současné době velmi malá. Hmyz může také přinášet zdravotní rizika pro člově-

ka, protože může obsahovat pesticidy [7]. 

Hmyz není přímým konkurentem hovězího, vepřového a mastných výrobků, ale má vý-

znam například jako obohacování běžné stravy. V kulturách kde se hmyz běžně konzumu-

je, tvoří součást pravidelného jídelníčku a to jako příloha, svačina, nebo je slož-

kou pokrmů. Různé kultury hodnotí některé druhy hmyzu jako pochoutku. Kromě toho je 

hmyz užíván jako luxusní potravina, nebo jako potravina s účinkem pro zdraví, například 

v Mexiku Americe či Číně. Produkce vybraných potravinářský užitečných druhů hmyzů je 

velice reálná, ale vyžaduje to zvýšenou kontrolu při výrobě a ohled na případné ekologické 

důsledky [6]. 

 

3.1 Tuky 

Významnou složkou, která je nezbytná pro vývoj, zdraví organismu a výživu člověka jsou 

lipidy. Tvoří nejednotně definovanou skupinu sloučenin. Jsou to přírodní složky, obsahují-

cí vyšší mastné kyseliny a alkohol. Tuky patří mezi základní živiny, které mají největší 

energetickou hodnotu. Z 1 g tuku se uvolní 39 kJ [8]. Nejběžněji vyskytující se nasycené 
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mastné kyseliny jsou kyselina palmitová a stearová. Z nenasycených to jsou především 

kyselina olejová, linolová, linolenová a  arachidonová [9]. 

Tuky mají vliv na organoleptické vlastnosti, zvyšují chuť a zlepšují strukturu potravin a 

vyvolává pocit nasycenosti. Podkožní tuk slouží jako termoizolační vrstva. Tuk a choleste-

rol se podílí na tvorbě buněčných membrán v buňce a chrání některé orgány před mecha-

nickým poškozením. Homolipidy - vosky tvoří ochrannou vrstvu proti nadměrnému smá-

čení a chrání proti napadení mikroorganismy. Vytváří se na povrchu listů rostlin, u živoči-

chů na srsti a na krunýřích hmyzu [10]. 

Obsah tuků u hmyzu se liší v závislosti na druhu hmyzu a místě, kde hmyz žije. Zatímco 

běžné zdroje tuků obsahují nasycené a mononenasycené mastné kyseliny, většina hmyzu 

však obsahuje polynenasycené mastné kyseliny, které jsou obsaženy v některých semenech 

a plodech rostlin. Mnoho druhů hmyzu obsahuje omega 3 a omega 6 nenasycené mastné 

kyseliny, které působí proti kardiovaskulárním chorobám a jsou důležité pro správný vývin 

mozku. Složení mastných kyseliny je do značné míry ovlivněno rostlinnou stravou, kterou 

se hmyz živí [8]. Významným zdrojem tuku jsou červi a termiti. Obsahují až 50 g tuku na 

100 g sušiny. Obsah tuku u kobylek je nižší. Některé druhy hmyzu ve stádiu larev obsahují 

větší množství tuku, na rozdíl od dospělých. Obsah mastných kyselin u hmyzu stejného 

rodu je rozdílný, kdežto složení je velice podobné. Energetická hodnota dobytka je 165 – 

705 kcal/100 g, u zeleniny to je 308 – 352 kcal/100 g, zatímco jedlý hmyz poskytuje 217 – 

777 kcal/100 g Všechen doposud prozkoumaný hmyz je velice významným zdrojem poly-

enových esenciálních polyenových mastných kyselin a to hlavně linolové a linolenové [6]. 

Energetický příjem z tuků by měl ve výživě člověka představovat 30 až 35 % z celkového 

energetického příjmu. Mastné kyseliny by měly být přijímány v poměru 1 : 1,4 : 0,6 (nasy-

cené, monoenové, polyenové). Při přípravě pokrmů se používají rostlinné a živočišné tuky. 

Protože je příjem tuků ve vyspělých zemích nadměrný, měl by se podíl tuku ve stravě sní-

žit a to, až o 30 % přijímaného tuku [10]. 

 

3.2 Sacharidy 

Sacharidy jsou základními složkami všech živých organismů. Podle počtu vázaných cu-

kerných jednotek se sacharidy dělí na monosacharidy, oligosacharidy a polysacharidy. Sa-

charidy se vytváří ve fotoautotrofních organismech asimilací oxidu uhličitého za využití 
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energie denního světla. Heterotrofní organismy získávají sacharidy z autotrofních organis-

mů, nebo biosyntézou z necukerných prekurzorů [10]. Sacharidy jsou nejrychleji a nej-

snadněji dostupným zdrojem energie. Tvoří 50 až 65 % denního příjmu energie pro práci 

svalů. Jeden g sacharidů poskytuje 17 kJ. Živočišné tkáně obsahují jen 1 až 10 % sachari-

dů. Rostlinná pletiva obsahují 85 až 95 % sacharidů. Neobvyklé množství sacharidů má 

hmyz žijící na listech čajovníku, jehož obsah je až 16 % [11]. Sacharidy mají velký podíl 

na tvorbě organoleptických vlastností potravin. Ovlivňují vzhled chuť a texturu [16]. 

Polysacharidy jsou složeny z více než deseti stejných nebo různých polysacharidových 

jednotek, které jsou spojeny glykosidickými vazbami. Polysacharidy se dělí podle svého 

původu na polysacharidy rostlinné, nebo živočišné. Vykonávají zásobní, stavební a další 

funkce v organismu. Zásobní polysacharid u živočichů je glykogen. Zásobním polysacha-

ridem u rostlin je škrob. Stavební funkci plní celulosa. Stavební funkci hmyzu a korýšů 

zajišťuje chitin [23]. Obsah sacharidů je u hmyzu poměrně nízký, ale zvyšuje se 

v pozdějším věku a to díky zvýšení množství chitinu [14]. Obsah chitinu se u hmyzu pohy-

buje v rozmezí od 25 % do 40 % [15]. 

3.2.1 Chitin 

Základní stavební látku schránek korýšů a krovek hmyzu tvoří chitin. Exoskelet u někte-

rých hmyzů se částečně skládá z polysacharidu, který se skládá z molekul N-acetyl-D-

glukosaminu [23]. Ve vodě je nerozpustný a je odolný vůči některým chemickým látkám. 

[6]. Chitin je ve struktuře podobný celulose a je pravděpodobně vázán na protein 

v pokožce hmyzu [14]. Více než 90 % povrchu jedlého hmyzu tvoří chitin, což u některých 

hmyzů může představovat 5 až 20 % hmotnosti sušiny [11,12]. Cvrčci a termiti obsahují až 

12,1 g chitinu na 100 g hmotnosti. U housenek se obsah chitinu pohybuje v rozmezí mezi 

6,5 až 11, 4 g chitinu na 100 g váhy. Chitin prochází trávicím ústrojím podobně jako rost-

linná vláknina [6]. Tato makromolekulární sloučenina má vysokou hodnotu pro zdravou 

výživu. Chitin má také léčivé účinky. Může zastavovat krvácení a pomáhá léčit rány [11]. 

Běžné živočišné zdroje chitin neobsahují. Tato složka není v lidském trávicím traktu hyd-

rolyzována díky nepřítomnosti enzymu chitinázy [6]. To znamená, že některé druhy hmyzu 

můžou být špatně stravitelné, zvláště ten hmyz, který má tvrdý exoskelet [6].  

Vědci se domnívají, že absence chitinázy může mít souvislost s dlouhodobou konzumací 

potravin, které neobsahují chitin. Tyto potravy jsou konzumovány především západními 

společnostmi. Zde není hmyz považován za důležitou součást stravy. Oproti tomu členov-

http://cs.wikipedia.org/wiki/N-acetyl-D-glukosamin
http://cs.wikipedia.org/wiki/N-acetyl-D-glukosamin
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ci, příbuzní hmyzu jako jsou krabi, humři, nebo krevety, jsou běžně konzumovány ale, až 

po odstranění povrchového chitinového krunýře. Chitináza se v současné době vyskytuje 

pouze u některých savců. Žaludeční šťáva lidí, kteří běžně konzumují hmyz, může obsaho-

vat chitinázu, jako je tomu např. u Mexičanů, nebo Afričanů. Ukončení konzumace hmyzu 

může mít za následek úplné vymizení chitinázy v žaludeční šťávě. Zvýšené množství chiti-

názy je pozorováno také u lidí s Gaucherovou chorobou a ve státech s vysokou nemocnos-

tí. Chitináza se může podílet na vrozené imunitní reakci organismu proti infekci, parazi-

tům, nebo proti některým alergenům. Pojídání hmyzu může podporovat zvýšenou odolnost 

organismu [12]. 

 

3.3 Bílkoviny 

Většina hmoty živého organismu je tvořena bílkovinami. Tvoří stavební složky buněk, 

enzymů, hormonů a svalů. Bílkoviny patří mezi základní živiny, tvořící výstavbu a obnovu 

živočišných tkání. Všechny potraviny rostlinného, nebo živočišného původu obsahují bíl-

koviny. Pro lidskou výživu se bílkoviny získávají z živočišných a rostlinných zdrojů. 

V procesu trávení potravy se přijaté bílkoviny rozkládají na základní aminokyseliny, ze 

kterých si živočichové syntetizují své vlastní specifické bílkoviny, nebo je využívají jako 

zdroj energie [10]. Ve výživě člověka hrají bílkoviny nepostradatelnou úlohu, protože 

dlouhodobé nahrazování jinými složkami není možné. Bílkoviny a jejich reakce s dalšími 

složkami potravy ovlivňují také organoleptické vlastnosti potravin [16]. 

Převážná většina jedlého hmyzu obsahuje 30 až 85 % velmi kvalitních bílkovin [9]. Tyto 

bílkoviny obsahující esenciální aminokyseliny, potřebné pro správný vývoj člověka [7]. 

Aminokyselinové složení bílkovin je ve většině případů lepší než u obilovin, luštěnin a je 

srovnatelné s konvečními druhy masa. Hmyz poskytuje 40 až 60 % proteinů oproti bílko-

vinám v kuřecím, hovězím a vepřovém mase, které obsahuje 20 % bílkovin. Je to nepře-

hlédnutelný zdroj bílkovin. [6]. 

Aminokyselinové složení bílkovin se liší v závislosti na druhu hmyzu. Ve většině rozvojo-

vých zemí, je základní strava tvořena kukuřicí. Protože je tato strava chudá na proteiny a 

obzvlášť na aminokyseliny lysin a tryptofan, může být hmyz do budoucna využívána jako 

doplněk bílkovin a aminokyselin ve stravě. Bílkoviny hmyzu jsou složeny především 

z esenciálních aminokyselin, jako je valin, leucin, isoleucin, lysin, metionin, fenylalanin, 
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treonin, tryptofan, cystein, lysin a tryptofan, které jsou hojně zastoupeny v např. housen-

kách bource morušového [6]. Obsah těchto aminokyselin se pohybuje mezi 35 až 50 % z 

všech aminokyselin, které se nachází v blízkosti aminokyselinového modelu navrženého 

světovou zdravotnickou organizací [11]. 

 

3.4 Minerální látky 

Minerální látky jsou označovány jako prvky, které jsou obsaženy v potravině po úplné oxi-

daci organického podílu. Podíl minerálních látek se u většiny potravin pohybuje 

v množství 0,5 až 3 hmotnostních procent. Minerální látky v potravě plní funkce jako 

anorganické substráty, protože se účastní výstavby tkání [9]. Těchto minerálních látek je 

asi 80 % z veškerých minerálních látek, které jsou nazývány jako majoritní. Vyskytují se 

ve větším množství a to ve stovkách, až desetitisících miligramu na kilogram, patří k nim 

sodík, vápník, draslík, hořčík, chlór, fosfor a síra. Další minerální látky působící mino jiné 

i jako anorganické biokatalyzátory se nazývají jako minoritní minerální látky. Množství 

těchto minoritních prvků je v potravinách obsaženo měně. Jejich obsah se pohybuje 

v desítkách, až stovkách miligramů na kilogram. Mezi ně patří hlavně železo a zinek. Prv-

ky zastoupeny ještě v menších koncentracích se nazývají stopové prvky. Jejich množství se 

pohybuje v rozmezí do desítek miligramů na kilogram. Prvky, které jsou nezbytně potřeb-

né pro organismus, které musí organismus přijímat v potravě a v určitém množství, jsou 

označovány jako esenciální. Tyto prvky zajišťují důležité biologické funkce v organismu. 

Mezi esenciální prvky patří všechny majoritní prvky a velká část stopových prvků jako je 

hliník, arsen, bor, kadmium, chrom, měď, fluor, rtuť, jód, mangan, nikl, olovo, selen, cín, 

zinek [16]. Obsah minerálních látek je v různých potravinách velmi rozdílný. Velmi roz-

dílné složení minerálních látek může být i v rámci jednoho druhu potravin. Množství mine-

rálních látek u potravin rostlinného je podmíněn obsahem prvků v půdě, klimatickými 

podmínkami, na způsobu a intenzitě hnojení a na stupni zralosti. U potravin živočišného 

původu je obsah minerálních látek závislý na způsobu výživy, stravě, staří a na zdravotním 

stavu [10]. 

Jedlý hmyz je výborným zdrojem železa. Ve srovnání s hovězím masem, které obsahuje 

2,1 mg železa na 100 g čerstvé hmotnosti je obsah železa u hmyzu vyšší. Mladé larvy a 

červi mají vyšší obsah minerálních látek než dospělí jedinci [14]. Hodnota železa u jedlého 
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hmyzu toto množství mnohonásobně převyšuje. Obsah vápníku v jedlém hmyzu je také 

vyšší než u konvenčního masa, ale nižší než v polotučném mléce [18]. 

 

3.5 Vitaminy 

Vitaminy jsou biologicky aktivní látky, které není lidský organismus většinou sám schopný 

syntetizovat, a proto je musí přijímat v potravě. Množství vitaminu v potravinách se pohy-

buje od mikrogramů, až po stovky a tisíce miligramů na kilogram. Toto množství je závislé 

na druhu potraviny a způsobu, jakým je potravina zpracována. Na obsah vitaminu má také 

velký vliv způsob skladování. Během kulinární přípravy dochází u většiny vitaminů ke 

ztrátám. Ztráty u vitaminu rozpustných ve vodě jsou způsobeny výluhem. Ztráty u vitami-

nů rozpustných v tucích způsobuje hlavně oxidace. Množství potřebných vitaminu pro člo-

věka je poměrně malé [10]. Faktory jako je pohlaví, stáří, zdravotní stav, životní styl, na-

máhavost práce a stravovací zvyklosti ovlivňují potřebné množství přijímaných vitaminů 

k zachování fyziologických funkcí člověka [16]. 

Vitaminy skupiny B jsou v hmyzu zastoupeny v hojeném množství a to hlavně tiamin a 

riboflavin. Toto množství je přibližně stejné jako v chlebu [6]. Bylo pozorováno, že 

s růstem některých druhů hmyzu se množství vitaminů zvyšuje [14]. 

Následující tabulka porovnává nutriční složení hmyzu a základních potravin. 

 

Tab. č. 1 Porovnání základních živin hmyzu a vybraných 

 potravin [22] 

 

  jednotka 
Hmyz 

(obecně) 
Zelenina Vejce Chléb Mléko 

Energie [kcal/kg] 621 - 1508 1 - 1,7 1385 2389 640 

              

Lipidy [g/kg] 14 - 18 2,2 - 3,1 10 10 35 

Sacharidy [g/kg] 2 - 60 50 -120 0 550 47 

Bílkoviny [g/kg] 70 - 200 6 - 13 116 60 33 

              

Vápník [mg/kg] 220 - 500 190 - 360 530 210 1210 

Železo [mg/kg] 20 - 100 7 - 10 17 10 1 
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3.6 Toxicita hmyzu 

Pojídání hmyzu může působit negativně na lidské zdraví [1]. U některých lidí, kteří jsou 

alergičtí na mořské plody (krevety, langusty, humry), muže právě hmyz vyvolat alergickou 

reakci. Tu způsobuje alergen tropomyosin, což je bílkovina, která odolává trávicím enzy-

mům a pH v žaludku [18]. 

Protože většina zemědělských metod využívá různé postřiky a pesticidy, nikdo si nemůže 

být jist, zda hmyz nepřišel do styku s těmito látkami. I hmyz může zkonzumovat rostlinu, 

která je ošetřena postřikem. Tito jedinci, kteří přišli do styku s, postřiky můžou u člověka 

vyvolat alergické reakce, či otravy. Kromě toho hmyz může být přenašečem různých ne-

mocí. Proto je nutné konzumovat hmyz pouze z důvěryhodných zdrojů [1]. 

Některý hmyz může obsahovat těžké kovy, jako např. mouční červi. To je dáno kvalitou 

potravy. Pokud hmyz konzumuje potravu s obsahem těchto látek, ukládají se do jeho těla. 

Konzumace takového hmyzu by mohla vyvolat u člověka zdravotní komplikace. Proto je 

důležité sledovat množství těchto těžkých kovů [19]. 

Mnoho druhů hmyzu se vyvinulo s toxickými látkami k tomu, aby se přizpůsobili a přede-

šli predaci. Jejich barvy upozorňují dravce na jejich jedovatost. Netoxický hmyz často na-

podobuje svými barvami hmyz toxický, nebo se barevně přizpůsobí prostředí. Některý 

hmyz obsahuje toxiny ať už z rostlin, nebo ho produkuje sám. Určité druhy housenek 

motýlů produkují varovný zápach, upozorňují predátora na svoji toxicitu, nebo vypouští 

kapičky tekutiny obsahující kyanoglykosid. Konzumace těchto housenek vyvolá v těle 

detoxikační proces vlivem enzymu rhodonasy. Chronická otrava kyanidem je nejčastěji u 

lidí konzumující potraviny s nízkým obsahem sirných aminokyseliny. Důsledky otravy 

jsou podobné jako po požití alkoholu. K tomu, aby dítě začalo pociťovat závratě, stačí sníst 

100 dospělých motýlů v krátkém časovém období [17]. 



UTB ve Zlíně, Fakulta technologická 20 

 

 

Obr. č. 2 Jedovatá kobylka (Dactylotum variegatum) [42] 
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4 CHEMICKÉ SLOŽENÍ VYBRANÝCH DRUHŮ HMYZU 

4.1 Včelí plod a včelí larvy 

Včely medonosné (Apis mellifera L.) jsou nepostradatelní opylovači. Poskytují řadu vý-

znamných produktů jako je med, vosk nebo propolis. Včelí plod je, ale i do jisté míry zdro-

jem potravy pro lidi v mnohých zemích jako je například Ekvádor, Mexiko, Čína nebo 

Thajsko. Výsledky provedené analýzy přivedly vědce k přesvědčení, že plod včely může 

být i potencionálním zdrojem potravy pro člověka na celém světě [14]. 

Včelí plod je velice bohatý na živiny. Je dobrým zdrojem, bílkovin, tuků, vitaminů a mine-

rálních látek. Obsah energie je v plodu je 1119 kca na kilogram. Ve včelím plodu se dále 

vyskytuje esenciální aminokyselina, metionin a sirná aminokyselina cystein. Tuk se skládá 

převážně z nasycených a monoenových mastných kyselin, především z olejové, palmitové 

a stearové. Obsah těchto mastných kyseliny je pouze 2 %. Plod je dále dobrým zdrojem 

vitamínu C, vitamínů skupiny B a cholinu. Mezi minerální látky patří hlavně fosfor, hoř-

čík, draslík. Včelí plod obsahuje dále velmi malé množství stopových prvků železa, zinku, 

mědi, a selenu [6]. 

V sušině včelího plodu se nachází na jeden kilogram 770 g vody, 47 g tuku. 182 g bílkovin 

a 111 g chitinu [13]. Obsah vitamínů je až dvounásobně vyšší jak ve vaječném žloutku a 

obsahuje desetkrát více vitamínu D, než je v oleji z tresčích jater [24]. 

Včelí plod je podle vědců dobrým zdrojem živin pro různé populace. Spotřeba včelích plo-

dů stravou může vést k potlačení sezónních ataxií v jihozápadní Nigérii. Budoucí výzkumy 

včelích plodů by se měly zaměřit na studování obsahu antinutričních látek a toxinů [13]. 

 

Obr. č. 3 Včelí plody (Apis mellifera L.) [43] 

http://cs.wikipedia.org/wiki/Carl_Linn%C3%A9
http://cs.wikipedia.org/wiki/Carl_Linn%C3%A9
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4.2 Bourec morušový 

Bourec je známý jako velice výkonný výrobce hedvábné nitě. Housenky bource morušo-

vého (Bombyx mori L.) jsou tradičně používané jako hnojivo, krmivo pro zvířata, materiál 

v lékařství v některých zemích a jako potravina, například v Číně, Japonsku, Koreji, Indii a 

Thajsku. V posledních letech jsou uváděny tyto housenky ministerstvem zdravotnictví 

v Číně na seznam běžných zdrojů potravin. Některé biologicky aktivní složky v bourci 

morušovém byly široce studovány pro jejich potencionální zdravotní výhody. Uvádí se, že 

larvy bource morušového obsahují 45 až 55 % bílkovin v sušině, což může výrazně zvýšit 

hemoglobin v krvi. Extrakt z kukly bource morušového obsahuje cholesterol, sitosterol, 

palmitovou, stearovou, linolovou a linolenovou. Výzkumy ukazují, že imunitní peptid na-

lezený v kuklách bource morušového snižuje krevní tlak. Protein kukly bource morušové-

ho jsou považován za nově dostupný zdroj vysoce kvalitních bílkovin, který obsahuje 

18 aminokyselin, z toho osm esenciálních se správným poměrem vyhovujících požadav-

kům světové zdravotnické organizace. Výzkum dokázal, že tento protein nemá žádné ved-

lejší nežádoucí účinky [20].  

Tři kukly bource morušového mají stejnou výživovou hodnotu jako jedno slepičí vejce. 

Sušené kukly stále obsahují 7,2 % vody, 48,9 % bílkovin, 29,6 % lipidů, 4,65 % glykoge-

nu, 3,73 % chitinu a 2, 19 % minerálních látek a hodně vitamínu B, podobně jako drož-

dí [24]. Aby bylo možné odhadnout bezpečnost nové potraviny při dlouhodobé konzumaci, 

je třeba ještě studie na přítomnost toxických látek [20]. 

Tento kvalitní protein má velký potenciál pro snížení aminokyselinového deficitu převlá-

dajících v mnoha rozvojových zemích.  Lze ho využívat k lidské výživě i jako alternativní 

doplněk stravy bílkovin a aminokyselin, nebo jako krmiva pro zvířata. Mnoho toho nazna-

čuje, že má více fyziologických a farmaceutických účinností a může tak být použit jako 

farmaceutický meziprodukt, doplněk stravy, nebo jako potravinářské přídatné látky. Vý-

živné hodnoty kukel bource morušového jako tradičního jídla se datují již před 2500 lety 

v Číně. Kukly burce morušového byly užívány jako jídlo lék v Číně a Jihovýchodní Asii 

po staletí [20]. 
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Obr. č. 4 Housenky bource morušového (Bombyx mori L.) [44] 

 

 

4.3 Kobylka luční 

Kobylka luční – pestrá kobylka (Zonocerus variegatus L.) je běžný škůdce v Africe a její 

škodlivý vyliv uznává mnoho entomologů. Jednou z možností pro biologickou ochranu, 

která je levnější a mírnější k životnímu prostředí je lidská konzumace dospělých kobylek. 

Tyto kobylky se už běžně konzumují v Nigérii pro svůj vysoký obsah bílkovin a vysokou 

hodnotu minerálních látek. Množství živin u kobylek je srovnatelný s běžnými živočišnými 

bílkovinami [14]. Obsah vody u kobylek se pohybuje v rozmezí od 65,9 % do 77,1 %.  

Obsah bílkovin je závislý na stupni vývoje kobylky [6]. Obsah bílkovin je shodný 

s obsahem včely medonosné. Množství tuků je ve srovnání s jinými druhy hmyzu menší. 

Hodnota množství sacharidů se zvyšuje se stářím kobylky, a to díky vytváření chitinu. 

Larvy kobylky obsahují více minerálních látek než dospělí jedinci. Z minerálních látek 

kobylky obsahují především mangan, zinek, draslík a železo. Vitamin A, B2 a C byl zjištěn 

hlavně u dospělých jedinců. Růstem se množství těchto vitaminu zvyšuje. Vědci došli 

k názoru, že kobylka luční má veliký potenciál stát se běžnou součásti lidské stravy, nebo 

jako přídavek do krmiva pro hospodářská zvířata [14]. 
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Obr. č. 5 Luční kobylka (Zonocerus variegatus L.) [45] 

 

 

4.4 Červ Ságo 

Červ ságo je larva ságovníkového brouka Weevil. Tito brouci žijí v kůře  palmy zvané Sá-

go. Červ je zabarven do smetanové barvy s malou a tvrdou hlavou, která je nejedlá. Ságo 

červy jsou dobrým zdrojem esenciálních aminokyselin, železa, vápníku a vitamínů skupiny 

B. Obsah bílkovin je 13,80 %, 18,04 % tuku. Chutí se podobá kuřecímu a hovězímu masu 

[21]. 

 

 

Obr. č. 6 Červy Ságo připravené ke kulinární úpravě [46] 
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Následující tabulky udávají nutriční porovnání jednotlivých druhů jedlého hmyzu. 

 

 

Tab. č. 2 Nutriční složení vybraných druhů hmyzu [8,9,13,15] 

  

Hmotnost 
[g] 

Vlhkost 
[g/kg] 

Lipidy 
[g/kg] 

Proteiny 
[g/kg] 

Minerální 
látky  
[g/kg] 

Energie 
[Kcal/kg] 

Bourec morušový   

Larvy 1,045 607 - 874 12 - 142 88 - 231 9,15 674 - 2 290 

Kukly - 39,5 344 511 36,4 - 

Včelí plod - 702 - 768 23,9 - 47 94 - 182 8 - 21,7 1 119 

Saranče stěhovavé - 656 - 732 43 137 23 - 43.1 1 470 

Kobylka pouštní - - 170 610 46 4 270 

Zavíječ voskový 0,314 385 243 - 249 141 - 161 6 - 9 2 747 

Červ Ságo - - 131 61 - 181 

Kobylka luční - - 215 182 - - 

 

 

 

Tab. č. 3 Minerální složení vybraných druhů hmyzu (mg/kg) [8,9,12,15] 

  

Bourec morušový 
Včelí plod Saranče stě-

hovavé 
Zavíječ vos-

kový larvy kukly 

Vápník 177 - 417 1 810 138 520 - 3 030 243 

Fosfor 1 554 - 2 370 - 1790 5 550 - 7 020 1 590 

Hořčík 498 890 211 740 - 990 316 

Sodík 136 - 475 296 128 1 510 - 1990 165 

Draslík 1 387 - 3 160 4 770 2690 8 250 - 11 500 2210 

Železo 16 - 18 30 13 30 - 78 20,9 

Zinek 30,7 244 16 137 - 172 25,4 

Měď 3,6 15,2 4 24 - 41 3,8 
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5 ZPŮSOBY SBĚRU VYBRANÝCH DRUHŮ HMYZU 

Volný sběr hmyzu v celé střední Evropě je velice problematický. Mnoho druhů hmyzu je 

chráněno zákonem. Ne všechen hmyz je jedlý. Existují i jedovaté druhy hmyzu. Další pro-

blém spočívá v tom, že hmyz může být nositelem pesticidů a také může obsahovat toxiny 

z potravy. Sběr hmyzu v přírodě je v různých zemích zcela běžným jevem jako například 

v Thajsku [40]. Hmyz vyžaduje různé metody sběru v závislosti na druhu [26]. V dalších 

kapitolách jsou uvedeny způsoby sběru vybraných druhů hmyzu. 

 

Cvrčci   

Sběr lze provést ručně a to vykopáním jejich hnízda během dne, nebo v noci, když se rojí 

před světelným reflektorem [39]. 

Sarančata   

Sarančata žijí na větvích keřů. Sběr je možné provést za pomoci světelného zdroje a nalá-

kat je tak do sítě. [39]. 

Brouci 

Populární jedlý druh brouků v Thajsku žije během dne v zemi. V noci vylézají na mladé 

listy stromů. Lidé brouky lákají pomocí hořáků a lamp. Poté je chytají pomocí bambusové 

trubky napojené na nádobu s vodou. Další jednoduchá metoda spočívá v zatřesení celého 

stromu a brouci se pak chytají do připravených nádob s vodou. Specifický druh brouků se 

živí buvolím trusem. Pod tímto trusem kladou vajíčka a v odpoledních hodinách, kdy tento 

hmyz vylézá a provádí se sběr [39]. 

Giant water bug 

Největším hmyz, který je konzumován lidmi. Tito brouci žijí po celé Zemi. Lákají se za 

pomocí modré zářivky, která přitahuje tyto brouky do otevřeného koše, ve kterém se shro-

máždí a uchovávají po uzavření tohoto koše [39]. 

Cikády 

Cikády se běžně vyskytují na stromech, kde kladou vejce. Existuje několik metod sběru. 

Používá se hůl namazaná lepivou látkou, na které hmyz ulpí. Cikády v noci nelétají a 

snadno se sbírají po zatřepání větvemi [39]. 
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Vosy 

Vosy se nachází na klidných místech, kde si běžně staví svoje úly. Divoké vosy hmyz sbí-

rají pouze zkušení sběrači. Metoda spočívá v rychlém vypálení pomocí plamene. Celá vosí 

kolonie se okamžikem stane napůl tepelně opracovaná a je již připravena ke konzumu. 

Hnízdo se pak vyhrabe lopatou nebo rýčem [24]. Číňané vymysleli způsob, jak vosí hnízda 

hledat. Používají návnady, aby přilákaly vosu. Vosa ukousne kus návnady, letí do hnízda. 

Tato návnada vytváří dlouhou nitku až do hnízda. Podle této nitky se najde hnízdo. Násle-

dující postup vyžaduje týmovou spolupráci a je třeba, aby někdo nastražil návnadu a někdo 

sledoval hnízdo. Jakmile se vosy dozví o návnadě, vyletí z hnízda. Mezitím se vyhrabe 

hnízdo a zbylé vosy se paralyzují kouřem [25]. 

Včely 

Pomocí ohně a kouře se z úlů vyženou dospělé včely ven. Sběrač pak získá kukly a med. 

Po vypálení jsou již kukly připraveny k přímé konzumaci [24,39]. 

Kukly bource morušového 

V některých zemích si lidé pěstují Bource pro osobní spotřebu, nebo ho mají jako součást 

svého podnikání s hedvábím. Kukly bource morušového jsou vedlejším produktem poté, 

co je odstraněn kokon Bource morušového [39]. 

Mravenčí kukly 

Červení mravenci si staví hnízda na velkých stromech. Tradiční technika sběru probíhá 

pomocí tyče nebo ohně. Tyčí se do hnízda šťouchá, mravenci vylezou ven a hnízdo 

s kuklami se poté shodí na zem, nebo do koše, upevněného na tyči. Také oheň vyžene 

mravence z hnízda. Při sběru se musí dávat pozor na kousání a vystřikování kyseliny mra-

venčí. Po vytřídění kukel a mravenců se tyto kukly uchovávají v koši nebo v nádobě s vo-

dou [39]. 

Okřídlení termiti 

Tento hmyz se objevuje na začátku deště. Lze jej snadno sbírat ručně, kdy se hmyz shro-

mažďuje kolem světelných zdrojů [39]. 

Bambusové housenky 

Tyto housenky se vyskytují ve velkém množství v hlubokých bambusových džunglích 

v nejsevernější části Thajska. Housenky se živí vnitřní vrstvou bambusového stonku. 

Bambus, který je napaden housenkami, má nažloutlé listí. Sběračům napomáhá i to, že 

housenky vydávají určitý zvuk v bambusu. Bambusová masa může obsahovat tisíce house-
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nek. Po uříznutí bambusu tyto housenky umírají, zapaří se a jsou tak částečně zakonzervo-

vány [39]. 

Vodní larvy 

Vodní larvy žijí většinou pod kameny. Proto je při sběru nutné jít ve vodním toku proti 

proudu a kopat do kamenů. Skryté larvy mezi kameny voda strhává po připravených ko-

šů [39]. 



UTB ve Zlíně, Fakulta technologická 29 

 

6 KONZUMACE HMYZU V RŮZNÝCH ZEMÍCH,  KULTURA 

STRAVOVÁNÍ A STOLOVÁNÍ 

Myšlenka používat hmyz, jako kvalitního zdroje potravy nabírá v moderní době na popula-

ritě [21]. Pro většinu lidí je těžké přijmout hmyz jako potravinu a jíst ho přímo. Lidé pova-

žují hmyz jako špinavý, ošklivý, primitivní a často ho odmítají jíst a to navzdory tomu, že 

má vysokou nutriční hodnotu [23,34]. Není nutné jíst hmyz v neporušeném tvaru. Hmyz se 

může používat i v drcené, nebo práškové formě, což může odstranit odmítání hmyzu u vět-

šiny lidí [24]. To jaký hmyz je upřednostněn pro konzumaci, závisí na mnoha faktorech. 

Mezi tyto faktory patří především chutnost, dostupnost, namáhavost vyhledávání hmyzu, 

kultura stravování, náboženské zvyklosti, podnebí a zeměpisná poloha [27,8]. Konzumace 

jednotlivých druhů hmyzu se liší podle oblasti a je dána geografickými rozdíly, historic-

kým vývojem a sociálně kulturním významem. Jedlý hmyz je někdy popisován, jako strava 

pro chudé, obzvláště jsou-li jiné potraviny  nedostupné. Ve skutečnosti však lidé jedí hmyz 

pro jeho výbornou chuť [25,36]. Některé druhy hmyzu vyžadují specifické metody přípra-

vy. Existuje totiž hmyz, který může vyvolat alergické reakce a některý i dokonce může 

obsahovat halucinogeny, nebo neurotoxiny, které je třeba odstranit [27]. 

V následujících kapitolách jsou uvedeny země, kde je hmyz běžnou současí stravy. 

 

6.1 Čína 

Před 120 lety používali čínští císaři mravence, cikády a vosy jako potraviny. Místní lidé 

dávali hostům na uvítanou pochoutku z mravenců [21]. Existuje zde mnoho druhů jedlého 

hmyzu. V různých oblastech se konzumují různé druhy hmyzu. V Číně bylo do současné 

doby identifikováno 178 běžně jedených druhů hmyzu. Bylo odhadnuto, že v Číně je 

6 300 000 úlů se 150 tisíci tunami včel. Nejvíce jsou ale konzumované larvy a často rov-

nokřídlí hmyz jako jsou kobylky a cvrčci. Významnou složku tvoří bourec morušový a 

mravenci. Ve velkých městech lidé konzumují hmyz, protože je chutný a pochází 

z přírody, to znamená, že neobsahuje žádné pesticidy, potravinářská aditiva a žádné umělé 

látky [11]. 

Jedlý hmyz se také běžně používá v restauracích k přípravě pokrmů, a jako potraviny na 

trzích. Mezi nejběžnější kulinární úpravy patří dušení, vaření, pražení a rychlé fritování. 

Připravuje se i mravenčí víno [21]. 
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Hmyz jako zdravá potrava vychází z tradiční čínské medicíny a některé jeho funkce byly 

potvrzeny moderními vědeckými výzkumy. Nejznámější hmyz prodávaný na trhu jako 

zdravé jídlo je Bourec morušový, který posiluje imunitu a má protirakovinné účinky [32]. 

Hmyz, který je naložený v alkoholu se považuje za další zdravý pokrm. Takto naložení 

mravenci a termiti můžou posílit imunitu a zlepšit sexuální výkon. Hmyzí medikamenty 

v Číně z hmyzu přilákaly již mnoho lidí [21]. 

 

6.2 Japonsko 

V Japonsku byl  hmyz v minulosti důležitým zdrojem bílkovin, a to zejména 

ve vzdálených oblastech od pobřeží, protože lidé nemohli získávat dostatečné množství 

rybího masa. Většině Japonců hmyz moc nechutná, ale obecně ho mají rádi [24]. 

V Japonsku je zaznamenáno 55 druhů jedlého hmyzu. Sběr a konzumace hmyzu je 

v Japonsku spojena s rýží, kulturou a využívání horských zdrojů. Nejoblíbenějším jedlým 

hmyzem jsou kobylky, kukly vos, larvy vodního hmyzu, larvy brouků, housenky bource 

morušového, housenky tesaříka a vodní larvy jiných druhů hmyzu [25]. 

Kobylky jsou často vařeny se sojovou omáčkou a cukrem. Mnoho lidí si tento hmyz mo-

hou koupit ve specializovaných obchodech, zaměřených na prodej těchto kobylek. Na pod-

zim se konzumují jako příloha, nebo jako svačina. Někteří lidé kobylky skladují a konzu-

mují je po celý rok [25]. V domácnosti jsou kobylky vařeny tři, až čtyři minuty, vychladí 

se a suší se na slunci po dobu dvou dní. Křídla a nohy jsou odstraněny. Pro dochucení 500 

g kobylek se přidá 200 g cukru, a 150 g sojové omáčky, restují se na mírném plameni, do-

kud se všechna voda neodpaří. Z 1000 g kobylek je připraveno 750 g pokrmu. Tyto vařené 

kobylky mají tmavou barvu. Takto připravené kobylky jsou určené k přímé konzumaci, 

nebo se balí do plastových nádob. Každý rok je v Japonsku zpracováno až 150 000 kg 

čerstvých kobylek pro osobní spotřebu [24]. 

Obchodní název Kaiko je název pro pokrm z bource morušového (Bombix mori). V Asii je 

pojídání bource morušového běžným zvykem a to především tam kde je hedvábnický prů-

mysl. Když je hedvábí spředeno z kokonů kukly jsou kukly zabity tepelnou úpravou. Kuk-

ly se vaří se sojovou omáčkou a cukrem. Vařené kukly bource morušového můžou být 

prodávány jako konzervované potraviny. Tyto kukly se upravují i smažením a jsou kon-

zumovány se solí. Během druhé světové války, kdy bylo málo potravin, jedly dívky pracu-
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jící v hedvábnických mlýnech kukly bource morušového přímo z kokonů a to bez vaření. 

[24]. Nevhodné kukly byly prodávány lidem bydlících poblíž hedvábnických továren pro 

potravinářské zpracování [25]. Vařené larvy bource mají silnou chuť moruše, což některým 

lidem nemusí chutnat. Dospělé můry můžou být užívány jako afrodiziakum. Larvy a kukly 

byly používány jako lék při bolestech v krku a při zánětu ledvin [24]. 

ZazaMushi je společný název larev žijících ve vodních tocích. Jsou to larvy vážek jepic i 

dalších hmyzích druhů. Mohu se sbírat pouze s povolením a jen přes zimu. Pokud jsou 

sbírány v jiných ročních obdobích, ztrácí svou chuť. V zimě mohou profesionální sběrači 

nasbírat až 2 kg těchto larev. Vaří se podobným způsobem jako kobylky se sojovou omáč-

kou a cukrem, to udrží jejich charakteristickou chuť. V Japonsku se ročně se připraví 

4000 kg tohoto jedlého hmyzu [24]. 

 

6.3 Thajsko 

Lidé v Thajsku, zejména na venkově trpí podvýživou. Ekonomické a kulturní prostředí 

často brání ve využívání vepřového, hovězího maso, mléka a vajec. Snadno dostupný je 

zde ale i jedlý hmyz, který často konzumuje venkovský lid.  Ve velkých městech je hmyz 

pojídán jako snack. Některé druhy hmyzu se prodávají jako lahůdky v nejlepších restaura-

cích. V prodejnách s potravinami lze běžně zakoupit např. vosy, bambusové housenky, 

cvrčky a kobylky. Pro přípravu pokrmů se používají oleje vysokých kvalit [26]. 

V Thajsku jsou oblíbené housenky z bource morušového, kobylky, cvrčci, červení mraven-

ci [26].  Lidé je tu konzumují pro jejich lahodnou chuť a taky proto, aby je vymítily jako 

škůdce [25]. Na místních trzích je hmyz k mání čerstvý - živý, vařený v malých miskách, 

nebo v jednotlivých pokrmech. Živý hmyz má utržená křídla, aby neuletěl. Hmyzí pokrmy 

jsou připravovány na trzích přímo před hostem. Základní složky hmyzích pokrmů se sklá-

dají z dušené lepivé rýže jako hlavního pokrmu, nebo jako přílohy. Tyto pokrmy jsou kon-

zumovány v doprovodu s alkoholickým nápojem, jako je pivo, lihoviny, nebo rýžové víno. 

Chuť místního hmyzu je popisována jako silná olejovitá. Některé druhy hmyzu mají velmi 

intenzivní vůni, pikantní, nebo kyselou chuť. Lidé v městských oblastech si kupují hmyz 

jako přísady do potravin i přes vysokou cenu. Většina předvařeného hmyzu se používá 

jako přísada do jiných pokrmů, chilli omáček a různých salátů [25]. V Thajsku stále vzrůs-

tá poptávka po hmyzu a to vzhledem k růstu počtu obyvatel [25]. 
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6.4 Afrika 

Využívání hmyzu je nedílnou součástí obživy a každodenního života některých lidí 

v Africe. Hmyz konzumují především lidé, kteří jsou v přirozeném kontaktu s přírodou. 

Hmyz je v Africe velice dobře dostupný a je velmi blízko lidskému obydlí. Typickým jed-

lým hmyzem v Africe jsou housenky a termiti. Housenky jsou mačkány ve dlani, tak aby 

se odstranilo střevo, jsou konzumovány po upražení v popelu. Největší výskyt termitů je 

v období dešťů a konzumují se v průběhu jejich okřídlené fáze. Konzumují se ve formě 

vařené a sušené. Velmi oblíbené je použití mravenců do salátů a jejich konzumace 

s ovocem. Mravenci často slouží jako dochucovací prostředek pokrmů, díky své chuti a 

vůni [25]. 

 

6.5 Indie 

V Indii se nachází přes 81 druhů jedlého hmyzu. Lidé tu konzumují převážně brouky, ale i 

další druhy hmyzu ve všech vývojových stádiích. Některý hmyz je v jídelníčku celoročně, 

jiný pouze v době jeho sezónního výskytu. Mravenci jsou konzumovány po celý rok, sa-

rančata jen výjimečně. Mezi další konzumovaný hmyz patří včely, vosy [27]. 

Nejčastějšími metodami přípravy je vaření, pečení, smažení, sušení někdy i uzení. Kobylky 

jsou smaženy v oleji, jejich křídla jsou odstraněna a celé kobylky se pak konzumují jen se 

solí. Mezi oblíbenou úpravu patří hmyzem plněné bambusové stonky, které se udí, nebo 

suší až čtyři dny. Hmyz se velmi často obaluje ve směsi chilli a soli a je přidáván do rýžo-

vých pokrmů. Sušené asijské druhy kobylek a cvrčků se drtí na prášek, který se smíchá s 

chilli, paprikou, solí, bambusem a vytvoří se tak zvláštní typ čatní, které se používá k pří-

pravě dalších rýžových pokrmů, nebo nápojů [26]. 

 

6.6 Mexiko 

Entomofágie je v Mexiku běžnou součástí stravy. Doposud zde bylo zaznamenáno 178 

jedlých druhů hmyzu. Po hovězím mase a fazolích je hmyz třetím národním jídlem [30].  

Mezi základní konzumovaný hmyz patří vážky, včely, vosy, motýly, brouci, kobylky a 

mravenci. Nejběžněji se konzumuje pečený hmyz s tortillami. Mravenci se suší na slunci, 

praží na pánvi, nebo jsou pečeni v hliněné troubě [28]. 
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6.7 Papua Nová Guinea 

Mnoho místních obyvatel považuje hmyz za lahůdku. Konzumace hmyzu zde dříve nebyla 

tak rozšířena [16]. Lidé žijící na pobřeží hmyz nekonzumovali, přesto ale žvýkali syrové 

žluté mravence a polykali je. Mezi nejvíce konzumovaný hmyz patří zelení cvrčci a kobyl-

ky, kudlanky nábožné, sarančata, housenky, mravenci a jejich kukly, vši a blechy. Malý 

hmyz je konzumován přímo za syrova. Kobylky a sarančata se upravují vařením. Větší 

hmyz jako je kudlanka, se peče na ohni. Velký hmyz se peče v popelu, nebo zabalený 

v banánových listech, které jsou pečeny mezi horkými kameny. Housenky se pečou 

v bambusové tyči. Žlutí mravenci se používají jako koření do škrobových pokrmů. Tito 

mravenci mají velice silné vonné esence a jejich maso chutná jako směs krevet a syrových 

hub. Konzumace hmyzu na Papui Nové Guinei se pravděpodobně vyvinula nezávisle na 

okolním světě [29]. 

6.8 Austrálie 

V současné době není jedlý hmyz v Austrálii hlavní složkou stravy. Běžně se hmyzem 

stravují pouze tamní domorodci [32]. Mezi nejznámější druhy jedlého hmyzu patří hou-

senky mravenci, termiti a můry [16]. Australané preferují především hmyz smažený [31]. 

Dříve se nejvíce sbíraly můry, které se vyskytovaly hlavně na skalních útvarech. Tyto mů-

ry se vaří v písku s horkým popelem, který jim spálí křídla a nohy. Můrám se pak odlomí 

hlava a jsou konzumovány, nebo se přidávají do omáčky či do koláčů. Nejvýznamnějším 

pouštním jídlem jsou housenky žijící u kořenů stromů. Jedí se za syrova, nebo se vaří. 

Chutnají po mandlích [33]. Některý druh hmyzu je velice intenzivně cítit, to je způsobeno 

vylučováním feromonů. Proto se tento páchnoucí hmyz několikrát opláchne teplou vodou, 

teprve potom se usmrtí a je připraven k další kulinární úpravě [16]. 

 

Tab. č 4 Spotřeba hmyzu ve světě [39] 

  Afrika Amerika Asie Austrálie Evropa Svět 

počet druhů 524 507 247 86 27 1391 

zastoupení 37,67 % 36,45 % 17,75 % 6,19 % 1,94 % 100 % 
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7 RŮZNÉ ZPŮSOBY KULINÁRNÍ ÚPRAVY HMYZU 

Kulinární úprava hmyzu je jednoduchá a není časově náročná [26]. Hmyz se připravuje 

velice podobně jako běžné suroviny. Za syrova se konzumují pouze exotické druhy hmyzu 

[30]. Při přípravě je třeba odstranit křídla, popřípadě u velkého hmyzu nohy. Připravovaný 

hmyz je třeba ponechat minimálně přes noc bez potravy, aby se vyloučil obsah střev [26].  

Dobře připravený hmyz nemá nepříjemný zápach, konzistencí může připomínat rybí maso, 

nebo je křupavý. Chuť hmyzu připomíná krevety, jablka, mandle nebo oříšky. Hmyz je 

vhodné kombinovat s cibulí, česnekem, citrónem nebo chilli [39]. 

7.1 Vaření 

Mezi nejzákladnější tepelnou úpravu hmyzu patří vaření. Vaření je velice krátká tepelná 

úprava, která především slouží k usmrcení hmyzu. Větší druhy hmyzu se touto úpravou 

mohou připravovat naslano, i nasladko. Nejčastěji se hmyz vaří s cukrem a sojovou omáč-

kou [39]. 

7.2 Pražení 

Nejčastější způsob kulinárních úprav je pražení a to pro všechny druhy hmyzu s výjimkou 

včel a vos. Usmrcený hmyz je pražen na pánvi s malým množstvím oleje. Tato metoda je 

populární na venkově, kde je hmyz jeden jako hlavní pokrm spolu s lepivou rýží [39]. 

7.3 Pečení 

Pečení a grilování může být použito pro úpravu cvrčků a obřích vodních brouků. Tento 

způsob přípravy je velice populární. Vzhledem k tomu, že se horký kouř běžně používá ke 

sběru vos a včel, dojde ihned k jejich upečení. V tomto okamžiku jsou připraveny k oka-

mžité konzumaci [39]. 

7.4 Smažení a fritování 

Smažený hmyz se stal populární pro lidi ve všech ekonomických třídách. Smažení a frito-

vání je hlavní způsob k přípravě některých druhů housenek. Toto jídlo má vynikající chuť 

a chutná jako hranolky. Jejich cena je dost vysoká ve srovnání s ostatním hmyzem. Frito-

vání se také používá pro cvrčky kobylky a brouky. Dobře prosmažené kobylky jsou velice 

známé stejně tak jako krevety. Jsou populární a drahé ve městech tak i na vesnicích. Svato-

jánské lívance jsou jednou z nejběžnějších pokrmů podívaných v městských restauracích 
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na ulici a na trzích v Bangkoku. Tento smažený pokrm slouží především jako chuťovky 

[39]. 

7.5 Sautéing 

Technologický postup přípravy pokrmu, který využívá malého množství oleje nebo tuku 

v mělké pánvi při vysoké teplotě [38]. 

Hmyz vhodný na sautéing jsou vosy a smíšené druhy brouků. Tento způsob úpravy je veli-

ce rozšířený [39]. 

7.6 Poaching 

Tato metoda se používá k vaření vajec mravenců. Při přípravě se různě kombinují pikantní 

složky. Chuť by přesto měla být mírně nakyslá [39]. 

7.7 Homoke 

Mnoho druhů hmyzu se upravuje jako Homoke. Tento kulinární způsob úpravy je založen 

na míchání hmyzu a složek na bázi chilli. Celá směs se balí do banánového listu. Ten se 

pak vaří nebo peče [39]. 

7.8 Pikantní polévka 

Pikantní polévka s kari je vhodná pro přípravu všech typu hmyzu jako kobylek, vos, mra-

venců a vajec brouků. Hmyz je vařen v celku [39]. 

7.9 Chilli omáčka, pasta 

Mletý hmyz je připraven jako pikantní pasta, nebo řidší chilli omáčka. Tato příprava je 

vhodná pro obyčejný jedlý hmyz zejména pro cvrčky, cikády a velké vodní brouky [38]. 

7.10 Horký salát 

Mravenčí vejce se obyčejně připravují jako horký salát, který se skládá ze směsi surovin 

jako je citrónová tráva, máta, cibule, chilli, citrónová šťáva. Chutí se podobá mírně fer-

mentované rybě. Touto kulinární úpravou můžou být připraveny mimo jiné druhy také 

cikády a brouci [39]. 
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7.11 Další způsob přípravy 

Hmyz se může obalit ve vejcích, nebo se přidávat jako součást míchaných vajec a vaječ-

ných omelet. Nejčastějšími vložkami do omelet jsou mravenčí vejce [39]. 

 

 

 

Obr. č. 7 Smažené kobylky s tortillami [47] 
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8 HMYZ JAKO POTRAVA BUDOUCNOSTI 

Každodenní rostoucí populace v současné době čítá na Zemi sedm miliard lidí. Nejvíce 

dětí se rodí na místech, kde je omezený přístup k potravinám, vodě i energiím. Když bude 

populační růst pokračovat tímto tempem jako dnes, pak počet lidí v polovině tohoto století 

stoupne až na deset miliard. Podle OSN budou dvě třetiny populace trpět nedostatkem vo-

dy. Do roku 2050 bude potřeba zvýšit zemědělskou produkci o 70 %. Optimisté předvídají, 

že stále zdokonalující se technologie ve všech oborech pomůže vyřešit celosvětový pro-

blém nedostatku potravin [35]. 

V současné době trpí téměř čtyři miliardy lidí podvýživou, v důsledku nedostatečného 

příjmu bílkovin a potravin bohatých na energii. Doposud je to jeden z největších problému 

lidstva. Dostupnost půdy a vody se v celosvětovém měřítku na osobu neustále snižuje. Stá-

le zvyšující se živočišná výroba vyžaduje větší příjem vody, obilí, pícniny, ale i energie 

z fosilních paliv. V následujících desetiletích bude prioritou zajištění spolehlivého zdroje 

živin, tak aby byly uspokojeny potřeby v rychle se rozvíjejícím světě [8]. Dobytek na ce-

lém světě zkonzumuje asi 77 milionu tun proteinů obsaženého v krmivu, ale vyprodukuje 

jen 58 milionů tun proteinů [36]. Pro srovnání je na výrobu jednoho kilogramu masa po-

třeba 20 000 litrů vody, kdežto hmyz spotřebuje vody mnohonásobně méně [38]. Využití 

hmyzu jako zdroje proteinů může snížit stále větší využívání půdy pro živočišnou výrobu. 

Nejenom to vede vědce k tomu, že hmyz může být využíván jako významný zdroj živin. 

Hmyz je potencionálním zdrojem bílkovin pro člověka, ať už jako pokrm, nebo doplněk 

stravy. Nabízí se zde i možnost využití hmyzu jako krmiva pro hospodářská zvířata 

[36,37]. To, že tato budoucnost již pozvolna nastává i u nás, je fakt, že Evropská unie již 

zafinancovala projekt, jehož úkolem je zjistit konkrétní nutriční hodnoty hmyzu. Současný 

rostoucí trend konzumace hmyzu vyvolává potřebu připravit legislativní úpravy jak 

v Evropské unii, tak i v České republice [37]. 

 

8.1 Vesmírná strava 

Je zřejmé, že pro dlouhodobý pobyt na jiné planetě bude nutné zajistit produkci potravin. 

Potraviny s tak rozmanitým druhem a vysoce kvalitními proteiny jako je hmyz, může hrát 

klíčovou roli pro budování obyvatelného prostředí na jiných planetách. Úmyslné zahrnutí 

hmyzu do vesmírného zemědělství umocňuje fakt, že hmyz nevyžaduje velký prostor pro 
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jeho chov. Mezi nejvhodnější druhy pěstované ve vesmíru se řadí některé druhy bource 

morušového, brouků a termitů. Z rostlin to pak bude rýže, sója, sladké brambory a zeleni-

na. Tyto rostlinné zdroje jsou vybrány na základě metabolizovatelné energie, na množství 

produkované vlákniny, bílkovin, vitaminů a minerálních látek. Nejvhodnější množství a 

kombinace těchto čtyř produktů byla stanovena podle aminokyselinového složení a pomě-

rem mezi proteiny, lipidy a sacharidy. Přesto tato kombinace rostlinných produktů nespl-

ňuje všechny nutriční požadavky [38]. Zejména aminokyselinové složení není optimální. 

Tyto nedostatky by mohly vyřešit živočišné proteiny ve formě hmyzu [37]. Nejvhodnější 

množství těchto surovin bylo stanoveno na osobu a den v následujícím množství 300 g 

rýže, 100 g sojových bobů, 300 g zeleniny a 200 g sladkých brambor a 50 g Bource moru-

šového. Na denní produkci tohoto množství Bource morušového bude třeba 64 m
2
 a pro 

rostlinnou potravu 200 m
2
 na osobu. V budoucnu se bude sledovat, jak bude hmyz schopen 

létat za snížené gravitace a tlaku. Tyto podmínky nastanou například při osídlování Marsu. 

Entomofágie tak představuje budoucnost vesmírné stravy [38]. 

 

8.2 Další možné přínosy hmyzu 

Výzkum nutričních hodnot jedlého hmyzu by mohl přinést využití i v jiných oborech, jako 

je například biochemie, farmaceutický, kosmetický a olejový průmysl. Hmyz může být 

zdrojem mnoha užitečných látek pro lidstvo. Hmyzu lze využít i jako základní surovinu 

pro výrobu antibakteriálních, bakteriocidních a močopudných látek. Extrakty z hmyzu mů-

žou pomoci snižovat hladinu cholesterolu v krvi, nebo mohou mít anestetickýmé či anti-

revmatické účinky. Přínos hmyzu může být při výrobě krmiv či potravinových doplňků 

[16]. Mezi další významné výhody hmyzu patří: velká rozmanitost, krátký životní cyklus, 

velké množství na jednom místě, vysoká míra reprodukce, velká biomasa, snadné uchová-

ní, většina druhů je neškodných, nízké šlechtitelské náklady, hmyz může konzumovat od-

pad, dobře se přizpůsobuje prostředí, výkaly hmyzu můžou být použity jako hnojivo, nebo 

jako potrava pro ryby [39]. 
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ZÁVĚR 

Nejpočetnější živočišnou skupinu na Zemi tvoří hmyz. Konzumace hmyzu byla praktiko-

vána lidmi už předtím, než se stali masožravci. Hmyzu jako potravy využívá v současné 

době mnoho národů po celé Zemi. V chudých zemích je to mnohdy jediný zdroj živin. Ve 

vyspělých zemích je jedlý hmyz často drahou a vyhledávanou pochoutkou. V Západních 

zemích je hmyz stále vnímám jako něco nechutného a odporného.  

Hmyz jako potravina má vysoké nutriční hodnoty. Stále rostoucí počet výzkumu hmyzu 

podává informace o tom, že hmyz je velice kvalitní zdroj velmi kvalitních, plnohodnotných 

a vysoce stravitelných bílkovin. Zjištěné skutečnosti ukazují, že složení aminokyselin je 

srovnatelné s běžnými druhy masa. Je bohatý na obsah tuků a obsahuje dostatečné množ-

ství minerálních látek a vitamínů. Hmyz je významným zdrojem esenciálních mastných 

kyselin, jako je kyselina linolová a linolenová. Mnoho hmyzích druhů obsahuje omega 3 a 

omega 6 nenasycených mastných kyseliny, které působí proti kardiovaskulárním onemoc-

něním. Hmyz obsahuje více železa jak hovězí maso. Množství thiaminu a riboflavinu je 

obdobné jako v chlebu. Hmyz obsahuje jako jediný živočišný zdroj masa chitin, který pů-

sobí podobně jako vláknina v trávicím traktu. Mezi další vlastnosti chitinu patří schopnost 

zastavit krvácení, urychluje léčení ran a působí proti některým patogenním vlivům. Nutrič-

ní složení hmyzu je velmi závislé na potravě, kterou se hmyz živí a na druhu hmyzu. Hmy-

zí potrava není konkurentem běžné stravy, ale bude mít stále větší význam při obohacování 

běžné stravy. Pro stále rostoucí lidskou populaci na celém světě, se hmyz stane v období 

celosvětové potravinové krize nezanedbatelným zdrojem bílkovin. 

Hmyz se nachází ve všech ekosystémech v dostatečném množství pro konzumaci. Techni-

ka sběru je ve všech kulturách velice podobná. Tepelná úprava hmyzu je velice rychlá a 

nenáročná. Při kulinárním zpracování lze hmyz velice lehce ochutit a kombinovat 

s různými surovinami, kořením a připravovat naslano, nebo nasladko. Mezi nejvíce kon-

zumovaný hmyz patří housenky bource morušového (Bombyx mori L.), včelí plody 

(Apis mellifera L.), nejrůznější druhy kobylek, červů, či mravenčí kukly. 

Mnoho rozvíjejících technologií přinesou v budoucnu stále větší využívání hmyzu, ať už 

jako potravního zdroje, nebo jiné prospěšné přínosy pro lidstvo v nejrůznějších oborech 

jako např. lékařství, kosmetice, farmacii, textilním průmyslu, zemědělství a dalších. 

http://cs.wikipedia.org/wiki/Carl_Linn%C3%A9
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