Alternativ fehérje forrasok — huspotidok 2. rész

Jelenleg széamos lehet6ség kindlkozik az allati fehérjéknek az emberi taplalkozasban vald
helyettesitésre, bar egyes termékek még nem értek meg az élelmiszerpiaci bevezetésre.

Ezért a termelési folyamatok tovabbfejlesztése alapvet6 fontossagu, pl. a husevd fogyasztok
korében az érzékszervi minGség és a husszerlség javitasa a legfontosabb paraméterek a
huspoétldk elfogadottsaganak novelésére.

Cikkiink masodik részében folytatjuk a lehetséges alternativ fehérjeforrasok feltérképezését.

3.3. Gombak

A gombat kodzvetlenil fogyasztjak magas tapértékik és jé izik miatt. A kortlbelll 2000 ehetd
gombafajbol azonban csak jo 25 rendelkezik a koéztudatban is az ehetd statusszal és a
kereskedelmi forgalomban termesztett fajok kore még messze elmarad ettdl is.

Vildgszerte a csiperkegomba (Agaricus bisporus), shiitake (Lentinus edodes), szalmagomba faj
(Volvariella volvacea) és laskagomba (Pleurotus ssp.), amelyek mindegyike a un.
bazidiomicétakhoz (pillérgombak) tartoznak, termesztik a leggyakrabban. A gomba és a benne
|évo kivald minbGségl fehérje nem csak a gombatest formajaban, de micéliumként is hasznalhaté
huspoétlé termékben.

Mivel a gombak sokféle taptalajon meg képesek élni, nagy potencidl rejlik bennlk
melléktermékek vagy hulladékok Ujrahasznositasara is.

A gombak tenyésztése tovabba felszini és viz alatti kulturdkban is lehetséges - Az azonban,
hogy melyik termesztési mod alkalmasabb, nagyon fligg a kérdéses gombatdl, ugyanakkor
technoldgiai és gazdasagossagi szempontbdl azon fajtak élveznek el6nyt, amelyek folyékony
tenyésztési mddszerrel termeszthetok.

3.4. Novények

A novényi alapu huspdtlidk mar jol bevaltak a piacon, és nagy népszer(iségnek 6rvendenek. A
termékek nagy része szdja felhasznaldason alapul, pl. az erjesztéssel nyert tofu, texturalt
szbjafehérje (,szd6jahus”) vagy a szdjabab fermentalasabdl nyert tempeh.

A szébjatermékeken kivil vannak egyéb huspotlé anyagok is a piacon, pl. legismertebb a
buzafehérjébdl készitett seitan.

A hivelyesek, példaul a borsé vagy csillagfurt fehérjéit is hasznaljdk huspétlé termékek
el6allitdsara és technoldgiai adalékanyagoként sokféle élelmiszerben, mint pl. pékaruk,
tejtermékek vagy fagylalt.

Megfeleld fajtavdlasztassal (pl. az édes csillagfirt (L. angustifolia), amely alacsony alkaloid
tartalmu és ezért kevésbé keser(i ize van) és a csillagfiirt fehérje-izolatum el6allitdsaban
alkalmazott technoldgiai fejlesztésekkel ezen anyagnak is megteremt6dott a hlspétlo termékek
gyartasaban vald széleskorli alkalmazhatdsaganak eléfeltétele.



A csillagfiirt nagy el6nye, hogy garantaltan GMO-mentes, hazai termesztésben allithatd eld ezen
az allitasokkal forgalomba is hozhatd. Fontos paraméterek, mint példaul az érzékszervi mindség,
az eltarthatdsag és a kivant technoldgiai és élettani tulajdonsagok megdrzése azonban még
mindig tovabbi fejlesztés targyat képezik.

Emellett a novényi olajgyartas fehérjetartalmd melléktermékei - pl. az olajos magvak
(napraforgd, olajrepce) préselési maradvanyai - is alkalmasak fehérjeforrasként az emberi
taplalkozas szempontjabol.

A nagy termelési mennyiségnek koszonhetden a repcébdl és a napraforgdbdl szarmazo
fehérjeizolatumokat mar szamos kutatasi projektben vizsgaltak.

De sok mas olyan noévény préselési maradvanyai is, amelyek olajait kereskedelmi célbdl
hasznalnak (pl. len, gyapot, féldimogyoro, sitotok, szezam vagy kender) is tartalmaznak kivalé
mindségl fehérjéket, amelyek mas terilleteken is felhasznalhatéok. A hangsuly nem csak a
fehérjekoncentratumok és izoldtumok kinyerésén van, hanem jé mindségli, lehetlleg
feldolgozatlan fehérjék innovativ eldallitasan is.

Sok takarmanynévénybdl szarmazd fehérje vagy fehérjeizolatum funkcionadlis és taplalkozasi
tulajdonsagait mar szamos tanulmany vizsgalta. Adatok lelhetOk fel pl. len, mandula, szezam,
kender, gorégszéna, gluténmentes algabonafélék, példaul amarant, quinoa és hajdina vagy
cirok vonatkozasaban. A tulnyomoérészt jo taplalkozasi tulajdonsagok mellett a névényekbdl
nyert kivonatoknak gyakran tulajdonitanak hasznos m(iszaki-funkcionalis tulajdonsagokat is.

A Thaifolddn rendszeresen fogyasztott békalencse (Lemnoideae sp.) felhasznaldsa ott pl. fontos
alapélelmiszer, kllonésen a hagyomanyos vegan étrendben, igy esetleg lehet a huspo6tld
termékek gyartas alapja a jovoben Eurdpaban is.

Egy masik alternativ megkdzelités a membranfehérjék kinyerése a levelekbdl, amelyet a
cukorrépa példajan viszgaltak eddig meg. Az atfogéd munka azonban ezen a ponton még hianyzik
a fenti fehérjék technoldgia és funkcionalis tulajdonsagaival kapcsolatban.

Ujabb fejlemények vannak a zéldségalapt hispétlé gyartasénak teriiletén is. A f6 6sszetevdk a
borsd, a sargarépa és a hagyma, amelyeket fehérje-izolatumokkal vagy anélkil dolgoznak fel
hdsutanzatta. Azonban még itt hianyzik az atfogé munka, amely a fenti fehérjék technoldgia és
funkcionalis tulajdonsagait vizsgalna a huspotlidoként valé felhasznalasuk tekintetében.

3.5. Izeltldbhak

A rovarok az azsiai, afrikai és dél-amerikai régiékban a mindennapi étrend részei és alapveto
fontossaguak a taplalkozasban. A rovarok emberi fogyasztasra szant élelmiszerként vald
elfogadadsa azonban Eurdpaban még mindig nem honosodott meg, mivel ez itt ellentmond a
,normal” étkezési szokdsoknak. A rovarok azonban érdekes alternativ fehérjeforrast
jelenthetnek, kiléndsen azoknak a fogyasztoknak, akik dkoldgiai és/vagy egészségligyi okokbol
lemondanak a hagyomanyos husfogyasztasrdl - bar az izeltldbluak nem noévényi eredetd
taplalékok.



Az izeltlabuakkal kapcsolatban olvassa el tovabbi, részletesebb cikkiinket a Novel Food
kategoriaban!



