Alternativ fehérje forrasok — huspotiok 1. rész

Az elmult harom évtizedben a vegetarius/flexitaris, a hust teljesen vagy részlegesen az
étkezésbdl kiszoritdok szama egyre novekedett és az utébbi 2-3 évben - jelentdésen a Covid
pandémia érezhetd, egészségtudatos életmddra torekvd fogyasztdéi ~magatartasra
visszavezethet6en - ugrasszerlien nétt, amely tendencia allanddsulni latszik.

A huspotlok szerepe ezzel szintén folyamatosan névekszik és azok sikeres marketingjének egyik
legfontosabb szempontja az a gazdasagi kulcsszamok mellett a fogyasztéi elfogadottsag.

Ami fontos tovabbra is, hogy a hus alapvet6 fehérje forras igy ezen kovetelménynek a
huspoétidknak is meg kell felelnilk.

Hogy valaki mely huspétlé anyagokbdl készllt ételekhez fog nyulni, pedig attdl fog fliggni, hogy
mennyire akarja ki/visszaszoritani az étkezésében az allati eredet(i élelmiszereket.

Akik etikai okokbdl hagyjak el a huast, aligha fognak pl. rovarokbdl készilt élelmiszerekhez
nyulni.

Hlvelyes alapu, mar bevalt huspétldk, példaul széja vagy csillagfirt, taplalkozasi szempontbdl
rendkivil értékes OsszetevOket tartalmaznak, hiszen gazdagok telitetlen zsirsavakban és
asvanyi anyagokban. A szdja és csillagfirt azonban alig tartalmaz érzékszervileg vonzo
komponensek, ezért iz- és aromat ad6 adalékokat kell hozzajuk adni a haspétlok eldallitasahoz
- az adalékanyagok vonatkozasaban ugyanakkor éppen a tudatosan taplalkozd rétegek
esetében nagyon alacsony az elfogadottsag, ugyanakkor pl. egyes névényi eredetl fehérjék
(pont pl. csillagfiirt) fehérjék allergén potenciallal rendelkeznek, ezért nem alkalmasak minden
fogyasztdi csoport szamara.

Ennek megfelel6en — mivel sok minden nem dolt még el — sok alternativa lehetséges a huspotidk
alkalmazasaban valamennyi fogyasztoi igény kielégitésére.

De lassuk — melyek most a legigéretesebb huspétld alternativdak és milyen fazisban van a
felhasznalasuk?

1.) In vitro has

Az eljaras, amely in vitro hus (CM) néven valt ismertté szarvasmarha izom 8ssejteket hasznal
izomrostok létrehozasara.

Ezen technoldgia alkalmazasa lehetové tenné egyrészt, hogy a hulstermeléshez ne legyen
szlkség az eddigi mértékben allatallomany tartdsara, igy drasztikusan csokkenteni lehetne a
husfogyasztas negativ kdrnyezeti hatasat, és fenntarthatébba tenni a hus eldallitasat. Ezek a
szempontok azonban jelenleg is vitasak, mivel az in vitro husel6allitds még mindig kezdeti
szakaszban van és ténylegesen nem ismert, hogy milyen mértékben fog és milyen forrasokat



igénybe venni az ilyen tipuslu has el6allitdsa, azaz annak ténylegesen O0koldgiai kovetezményei
sem megfeleléen lemondellezhet6k.

2013-ban el6szor szerepelt egy tévés f6zOmUlsorban egy in vitro husbdl készilt hamburger,
azonban a termék meglehetdsen negativ hatast valtott ki, mivel a fogyasztok természetellenes
és kockazatos ételnek tekintették.

Az alacsony fogyasztoi elfogadottsag mellett az in vitro hds tomeggyartasanak még mindig
technikai akadalyokkal kell szembenéznie. A korlatozd szempontok pl. megfelel6 szérummentes
sejttenyésztd tapkodzeg kialakitdsa vagy a nem hatékony 2D szovettenyésztési technika
alternativainak kifejlesztése. A magzati borju hasznalata szérum szatellitsejtek tenyésztéséhez
és a szarvasmarha-kollagén izomsejtek felhasznaldsa az izomrostsejtek tenyészetében nagy
mennyiségd allati kiindulasi anyagot igényel. Ez egyrészt ellentétes az etikai szempontbdl
kedvez6bb hustermeléssel szembeni elvarasoknak, masrészt a CM tOmegtermeléshez
szlkséges nyersanyagok a parhuzamosan csokkené allatdllomany miatt nem allnak
rendelkezésre.

Egy kapcsoldédd tanulmanyban pedig — sajnos még (mindig) lézeté termék hidnyaban - azokat
a tényezoket vizsgaltak, amelyek meghatarozzak, hogy a fogyasztdok a jovoben hajanddak
lesznek-e elfogadni az in vitro hust. Az erkdlcsi kritériumok kiléndsen fontosnak tlntek az
alkalmazott technoldgiaval kapcsolatban. Ezen kivil pedig a termék elfogadottsagat a termékre
vonatkozdan kozolt informaciok, a termék mindsége és biztonsaga, valamint az ar befolyasoltak.

3.2. Single Cell Protein (SCP)

Az 1950-es évek és az 1970-es évek vége kozott erdteljesen foglalkoztak azzal a gondolattal,
hogy egysejtlieket hasznaljanak fehérjeforrasként. Ennek hatterében a vildag népességének
rohamos névekedése és az ebbdl eredd élelmiszerhiany allt. A lehetséges nyersanyagforrast az
algak, élesztbgombak vagy baktériumok alkottak, amelyek képesek szerves vegyitletekbdl
fehérjéket szintetizalni, amelyek aztan egysejti fehérjeként valtak ismertté (egysejtfehérje,
SCP).

Altaldban bizonyos nehézségek merllnek fel az egysejtli biomassza fogyasztasaval
kapcsolatban. igy lehetséges koévetkezmény ezek magas nukleinsavtartalma miatt a vizeletben
az er6sen megnoveketett a hlgysav érték, ami el6segiti a hugykd kialakulasat.

Az SCP alapu termékek tovabba nagy aranyban tartalmaznak emészthetetlen
sejtfalkomponenseket, ami gyomor-bélrendszeri intolerancidhoz vezethet, vagy egyéb mérgez6
(bakteridlis) OsszetevOket. Ezért a bioldgiai kiinduldsi anyagot el6szér megfelel6 kezelési
eljarasoknak kell aldvetni, hogy az az élelmiszer eldallitdsban hasznalhatd legyen. Minél
nagyobb a gazdasagi erdfeszitéssel jar ez, annal nagyobb a gazdasagi hatrany a névényi eredet(i
fehérjeforrasokhoz képest.



Az SCP taplalékforrasként valo fejlesztésének egyik elénye a felhaszndlhatd fajok széles kore.
Nagy lehetdségek rejlenek ma a fejlesztésben metant, metanolt vagy cellulézt szubsztratként
alkalmazd biotechnoldogiai moddszerekben. A mezdgazdasagi termelésbdl szarmazd ezen
melléktermékek és maradvanyok hasznositasa az élelmiszergyartasban lehetévé teszi az SCP-
termelés testreszabasat az adott régié adottsagaihoz.

3.2.1. Algak

Az algak hagyomanyos taplalékforrasok, kiildndésen a tengerparti régiokban. A makroalgakat
kozvetlenll taplalékként fogyasztjak tengeri moszat formajaban (pl. Laminaria sp.). A fehérjék
kinyerése tengeri hinarbdl élelmiszeripari felhasznalas céljabdl még nem kerllt megvizsgalasra,
bar tanulmanyok alapjan feltételezhetd, hogy az algak napi fogyasztasra alkalmasak.

Olyan fajokat, mint a chlorella sp. vagy scenedesmus sp. gyakran hasznaljak takarmany-
adalékanyagként; az Odontella aurita kovaalgat pedig mar 2002-ben Uj élelmiszerként
engedélyezték.

A cianobaktériumbdl - mas néven spirulina, illetve kék-zold alga néven ismert - szaritott
biomassza eldallitasat is alaposan tanulmanyoztak mar.

A spirulinat régoéta haszndljdk élelmiszerként és étrend-kiegészitéként is mérsékelten
fogyasztjak, és az ugynevezett GRAS - azaz altaldnosan biztonsagos - statusszal rendelkezik.
A spirulindt mar ipari méretekben allitjdk el6, az algatermeléshez hasonldéan. Emiatt ez a
cianobaktérium jo fehérjeforras is lehet hispétld gyartasa céljabdl.

A fejlesztési folyamat soran el0szor azt kell tisztazni, hogy a spirulina fehérje husszer(i allagga
alakithaté-e és hogy az érzékszervi tulajdonsagai, valamint siitési/fézési jellemzdi husutanzat
el6allitdsahoz alkalmassa teszik-e.

Az algak fehérjékben gazdagok, amelyek min6sége a ndvényi fehérjéhez hasonlé mindséggel
és bioldgiai értékkel birnak - ugyanakkor a névényi fehérjéhez képest magasak a gyartasi
koltségek. Ezen tulmenden az algafehérje lehetséges felhasznalasi lehetdségei az erds szinlik
és halszer(i aromajuk miatt nagyon korlatozott az élelmiszerekben. Ennélfogva az algafehérjét
el6szor megfelel6 feldolgozadsi mddszereknek kell alavetni, mielétt a huspétlé gyartasara is
hasznalhaté. Ilyen folyamatokat azonban még nem fejlesztettek ki.

3.2.2. Baktériumok

Tanulmanyok bakteridlis mikroorganizmusok (bMO) felhasznalasarol emberi fogyasztas céljara
ritkak.

A baktériumok tenyésztéséhez hasznosithatd szubsztrat anyagok széles skaldja létezik a
petrolkémiai termékektdl az ipari hulladékokig, mint pl. a tejsavé.

Elvileg ezért a bMO nagy potencidllal rendelkezik, mint egysejtli ,fehérjegyar".

Azonban a koltségigényes termelés, valamint egy nagyon korlatozott fogyasztdi elfogadas
behataroljak az élelmiszer-eldallitdshoz valé felhasznalasat.



A metan hasznalata pl. nagy lehet0ségeket rejt magaban a fehérjék klimasemleges eldallitasa
szempontjabdl, de gazdasagossag oldalardl nézve viszont er6sen versenyeznie kell a
hagyomanyosakkal nyersanyagokkal, mint pl. széja.

Mivel a bektériumok élelmiszerbiztonsagi stb. jellemzdivel kapcsolatban rendelkezésre allo
adatallomany még igen gyér, igy a baktériumok, mint emberi fehérjeforras hasznalata belathato
idén belll nem varhato.

3.2.3. Eleszték

Az élesztdket régdta hasznaljak élelmiszer-eldallitasra és -feldolgozasra.

Szamos élelmiszert, példaul kenyeret, sért vagy bort allitanak eld élesztd felhasznalasaval. Az
ipari és biotechnoldgiai folyamatok jelenleg pl. Saccharomyces, Hansenula, Candida vagy
Kluyveromyces fajokat hasznositanak etanol vagy enzimek elGallitdsahoz és ipari
hulladékaramok kezelése.

Saccharomyces segitségével mar sikerllt olyen fehérje kivonat eldallitdsa, amely a texturalt
széjafehérjéhez hasonlé tulajdonsdgokkal rendelkezik. Eleszté felhasznaldsaval tehat
lehetséges élelmiszer-mindségl egysejtl protein eldallitasa.

Az élesztOk lehetdséget kinalnak arra, hogy az élelmiszer-termelés mellékaramaibdl és
hulladéktermékeibdl (pl. tejsavd) egysejtfehérjét allitsanak el6, ezért abbdl indulhatunk ki, hogy
az alkalmazott taptalajok koltségigénye alacsonyan tarthato.

Tovabba egyes élesztok mar rendelkeznek a GRAS besoroldssal, ami kiléndsen vonzéva teszi
Oket az élelmiszerjog szempontjabol. Ezért varhatd, hogy a jovahagyasi eljarasok kevesebbek
lesznek Osszetettek, ezért er6forras-hatékonyabbak.

Tovabbiak az alternativ fehérjeforrasokrdl a cikkiink 2. részében!



