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1. Bevezetés

Jelen dolgozathban a hushelyettesité élelmiszerek tulajdonsagait, fajtait és gyakorlatban
betoltott szerepét vizsgalom. A husalternativak emberi szervezetre, valamint az eldallitasuk
kornyezetre gyakorolt hatasat szamos kutatasi eredmény alapjan igazolom A husalternativak
novényi ¢s allati eredetli formait a benniik talalhat6 tapanyagok (fehérjék, vas, B12 vitamin,
kiértékelem a két forras eldnyeit és hatranyait. A munkdban bemutatom a ndvény alapt
husalternativak (Plant Based Meat Alternatives, PBMA) szerkezeti ¢€s érzékszervi
tulajdonsagait, majd megvizsgdlom e termékek eldallitdsanak kornyezeti befolyasat,
fogyasztasuk egészségre gyakorolt hatdsat, hosszii tavi fenntarthatosagat és fogyasztoi
viselkedésre iranyuld effektusat. A dolgozatban megemlitek néhany hétkdznapokban is
alkalmazott hushelyettesitd terméket, valamint bemutatom ezek gasztronomiiban bet6ltott
szerepét. A dolgozatomat egy kérddivvel zarom, amiben a magyar tdrsadalom hushelyettesitd

fogyasztasi szokdsait vizsgalom, illetve az érveiket a fogyasztasuk mellet vagy ellen.



2. Célkitiizés

A szakdolgozatom célja a hushelyettesitd termékek témakorének korbejarasa a lehetd legtobb
szempont szerint, s azokat bemutatni, ugy, hogy a lehetd legjobban jobban atlathatova tegye

ezt a még viszonylag 01j agazatat az ¢lelmiszeriparnak.

A vélasztdsom azért esett pont erre a témadra, mert ugyan egyre tobb cikk és tanulmany jelent
meg az utdbbi idében a hushelyettesitokrdl, egyben Osszegezve ezt a témakdrt még sehol nem
lattam, igy szerettem volna kicsit egységesiteni ezt a témat és minden fontosabb részét
felvezetni és atlathatova tenni. Ez indokolja azt is, hogy inkdbb tobb kisebb fejezet, témakor
talalhat6 a szakdolgozatomban, mintsem par téma nagyon részletekbe menden, mert ilyen
szakirodalmak, tanulményok mar késziiltek korabban, mint ahogy az a felhasznalt forrasaimbol

1s lathato.

A munkam célja tovabba az is, hogy megvizsgaljam, hogy mi a tarsadalom jelenlegi véleménye
a hushelyettesitokrdl, illetve milyen fejlesztések, valtoztatasok lennének még sziikségesek ezen

termékek terén a jovoben.



3. A novényi és allati eredetii tapanyagok tapértéke és a két
forras kozotti eltérések

3.1. Fehérjetartalom

A fehérjék nagyméretli, dsszetett molekulak, amelyek rendkiviil szerepet jatszanak az €16
szervezetekben, beleértve a ndvényeket is. Annak ellenére, hogy a fehérjetartalom alacsonynak
tekinthetd a novényekben, rendkiviil jelentds a hozzéjarulasuk a ndvekedés és fejlodés szamos
szakaszaban, amelyek a ndvény ¢élete soran végbemennek. A ndvényeknek kis
molekulatomegili nitrogénvegyiileteket, példdul ammoniumot, nitratot és aminosavakat kell
felvenniiik prekurzorként a fehérjeszintézisben. A szintézis folyamatanak befejezésekor, a
fehérjék bizonyos novényi szervekben raktarozodnak. A fehérje el6forduldsa a hiivelyesekben,
példaul a szojababban ¢és néhany mas z6ldségben magasabb fehérjetartalmat mutat, mint a
gylimdlcsokben. Jelenlétiik pozitiv és negativ hatdssal lehet az emberi egészségre. Szamos
modszert fejlesztettek ki az élelmiszerek fehérjetartalmanak mérésére. Molekularis szinten a
proteomikai elemzges platformot jelenthet azonositasukra, €s pontos profilokat ad a szamunkra

érdekes fehérjékrol. (Misran-Jaafar, 2019)

A ndvényi és allati fehérjék kozott szignifikdns a kiilonbség. A bioldgiailag kisebb értékii
novényi fehérjékbdl az allatok szervezetében magasabb esszenciadlis aminosav Osszetételil
fehérjék szintetizalodnak. A haziallatok ezt az anyag atalakitast csak kiilonb6zé mértékben
tudjak végrehajtani. A kérddzok az egyszeriibb proteineket, és a nem fehérjeszerii
nitrogéntartalmu anyagokat is tudjak hasznositani. Ezzel ellentétben az egy gyomru allatok
nem képesek ilyen mdédon hasznositani ezeket a vegyiileteket. Ezért ezek az €l6lények olyan
¢lelmiszerek fogyasztasara vannak rautalva, amelyek nagy mennyiségli esszencialis
aminosavat _tartalmaznak, amelyek elsOsorban allati eredetli fehérjében fordulnak eld."
(NEHRING ,1963). A kérddzdk eldgyomraban, a bendében olyan baktérium flora talalhato,
amely a takarmany egyszer(i, nem proteinalapt nitrogénben gazdag vegyiileteit is képesek
feldolgozni és azokbdl az allat a szamara eldny0s aminosavakat €s fehérjéket képes felépiteni.
A baktérium-test fehérje azutan az allat emésztérendszerében éppen ugy felszivodik és
hasznosul, mint a takarmanyok fehérjéje. Szervetlen anyagbol nagy mennyiségli fehérjét csak

novények képesek eldallitani. (Lang, 1965)

A téplalék eldallitast leginkdbb magasabbrendli novények hajtjak végre, amelyek kdzvetleniil

és kozvetve az ¢élelmiinket is szolgaltatjdk. Ezen tulmenden a mult szdzadban olyan



mikroszervezeteket is sikeriilt felhasznalni a takarmanyok eldallitdsara, melyek biologiailag

aktiv, fehérjében gazdag anyagokat tartalmaznak. (Lang, 1965)

A novényi fehérjék javat a kenyérgabonaval, azok koziil is leginkabb buzaval, valamint a
gabonakon kiviil krumplival és a hiivelyesek termésével juttatjuk be szervezetiinkbe. A
z0ldségfélék és gyiimolesfélék fehérjetartalom szempontjabol kevésbé jelentdsek. (Lang,

1965)

A nyers buzaszem fehérjetartalma koriilbeliil 16 %, a lisztben talalhatdo endospermium
fehérjetartalma 13 %. A buzdban a fehérje-szénhidrat arany 1:6, melybdl Prjanisnyikov
kovetkeztetése szerint a bliza magjaban a tobbi kultirndvénnyel szemben a nitrogéntartalmu
¢és nitrogénmentes vegyiiletek mennyisége pont annyi, amennyire az emberi szervezetnek
sziiksége van. A buza fehérjének mindségi vizsgalata alapjan megallapithato, hogy alacsony
az esszencialis aminosav tartalma, kiilonos tekintettel a lizinre nézve. A sikér fehérjéinek
lizintartalma mindéssze 2,6 %, ebbdl 1,9 % a gluteninben, 0,7 % a gliuadinban talalhatd. (Lang,
1965)

A hiivelyesekbdl, teljes kiorlésti gabonakbol, di6félékbol és magvakbol szarmazd ndvényi
fehérjék jo esszencidlis aminosav forrdsok. A ndvényi alapu fehérjéket, példaul a szojat, a
borsot és a gabonat ma mar kiilonféle élelmiszerekben, példaul hamburgerekben, kolbaszokban
¢és husalternativakban hasznaljak, igy fenntarthatobb és etikusabb fehérjeforrast hoznak 1étre.
A novényi alaptl husalternativak altalaban sz6jabol szarmazo termékeken alapulnak annak
magas fehérjetartalma miatt. A szdja hagyomanyosan az étrend része a vildg szamos
kultarajaban; Azsiaban két szbjaalapu élelmiszertermék, a tofu és a tempeh évszazadok 6ta a
héaztartasok nélkiilozhetetlen alapanyaga. Bar a husszerii termékeket ki lehet fejleszteni pusztan
szojafehérjébdl, a szakirodalom tobbsége mas novényi alapt anyagok hozzaadasara iranyul a
kereskedelmi novényi alapt hus funkcionalis tulajdonsagainak javitasa érdekében. (Ulhas et

al., 2023)

Az alabbi tablazat (1. tablazat) a kiilonb6z6é fehérjeforrasok fehérjetartalmat és eltérd

funkcionalis tulajdonsagait mutatja be:



Fehérje tipus

Fehérjeforras

Fehérjetartalom

Funkciok/Alkalmazasok

(%)
Szbjabab 40 Gélezés, szalképzés, emulgealas,
Borso 20-25 Rostképzés, gélesedés, emulgealas
Tehénborso 40 Gélképzés, emulgealas, habositas, stirités
Zein (kukorica) 45-50 Oldhatosgg, habzas, nedvesség
adszorpcidja
Fava bab 29 J avitj a az 0¥a.J “viz emulziok fizikai és
oxidativ stabilitasat
Névényi  alapn | Rugalmassig,  ny(jthatosdg, = rostos
feherjék Biza 14 szerkezet
Napraforgd 20-28 Elelmiszerek ¢és takarmanyok
Foldimogyoro 38 Elelmiszerek ¢és takarmanyok, ehetd
bevonat
Cirok 22 Elelmiszerek ¢és takarmanyok
Mustar 24-35 Elelmiszerek és takarmanyok
Arpa 12,5 Elelmiszerek ¢és takarmanyok
Saccaromyces 45-49 Habzés, emulzio, térfogatsiiriiség
cerevisiae
Candida intermedia - : . . .
FLO23 48 Elelmiszerek és takarmanyok
E jti fehérjék : - -
gysejtnfeherje Pleurotus florida 63 Elelmiszerek és takarmanyok
Wickerhamomyces 56 Elelmiszerek és takarmanyok
anomalus
Yarrowia lipolytica 48-54 Elelmiszer alkalmazas
Chlorella vulgaris 51-58 Emberi taplalék- és fehérje-kiegészitok
) Arthrospira maxima 60-71 Emberi taplalék- és fehérje-kiegészitok
Alga fehérje - : i1 4 o 1 2
Arthrospira platensis 55-70 Emberi taplalék- és fehérje-kiegészitok
Euglena gracilis 39-61 Emberi taplalék- és fehérje-kiegészit6k

1. tablazat Kiilonbozo fehérjeforrasok fehérjetartalma, alkalmazasa és funkcioja (Forras:

3.2.

Vastartalom

Ulhas et al., 2023)

A vas ugyan csak a negyedik legelterjedtebb elem a Foldon, ugyanakkor a vashidny okozta

egészségligyi karok jelentds problémat jelentenek vildgszerte. A vas az altalunk fogyasztott

élelmiszerekben, foleg nem hem eredetii vasként (NHI) vas (Fe®") formajaban talalhato meg.

Az NHI felszivodasat a taplalékfokozok és -gatlok, valamint a gazdaszervezetben talalhato

vas mennyisége is befolyasolja, a hepcidin vasszabalyozé hormon kozvetitésével. A hem-vas

(HI) éallati eredetli ¢élelmiszerekben taldlhatd, beleértve a hust, a baromfit és a halat. A HI

felszivodasat egy teljesen mas ut kozvetiti, amelyet nem befolyasol lényegesen a vas

mennyisége. Az emberi szervezetbe a teljes vasbevitel 10-15%-a hem-vas formajaban keriil




be és az sszes felszivodd vas mennyiségének ez minimum a 40%-4t fedezi. Altalanossagban
elmondhatd, hogy a vas biologiai hozzaférhetdsége az étrendben 1évé HI és NHI relativ

mennyiségétol fligg. (Herrera et al., 2024)

Mivel az allati eredetli vas hemkdtésben (HI) van jelen az emésztés soran korilbeliil 15-20%-
ban, mig a novényi eredetli ¢lelmiszerekben nem hemkotésben talalhatd vas csupan 3-8 %-a
szivodik fel. Fontos megjegyezni, hogy megfelelé6 mennyiségli C-vitamin-forrasu taplalékkal
egyidejlileg fogyasztva a nOvényi vas felszivodasa is tobbszordsére fokozodik. Ebbol
kovetkezik, hogy azok a vegetaridnusok, akik kiegyensulyozott étrendet folytatnak,
ugyanannyira vannak kitéve a vashidny veszélyeinek, mint a nem vegetarianusok. (Szabo et al.

2016)

A novényi eredetli élelmiszerek és azok vastartalmat az alabbi tablazat (2. Tablazat) foglalja

0ssze:
Nyersanyag Mennyiség Vas (mg)
Szojabab 1 bogre 8,8
Melasz 2 teaskanal 7,2
Lencse, fott 1 bogre 6,6
Spendt 1 bogre 6,6
Tofu 4 uncia/113 6,4
Csicseribors6 1 bogre 4,7
Vesebab 1 bogre 3,9
Burgonya 1 nagyobb darab 3,2
Borso, fott 1 bogre 2,5
Kesudio Y2 bogre 2,1

2. Tablazat noveényi eredetii élelmiszerek vastartalma (Forras: Szabo et al. 2016)

3.3. B12 vitamin

A B12-vitamin vizben oldodoé vegylilet, amely kizarolag éllati eredetli élelmiszerekkel vihetd
be taplalkozas utjdn az emberi szervezetbe. Ez a vitamin leginkdbb a m4jban és hlisokban
talalhaté meg, de ezen kiviil a tej, kiillonb6zo tejtermékek és a tojas is tartalmazzak. Napi
szinten ajanlott beviteli mennyisége 2,5 pg. A B12 vitamin hidnyanak kdvetkezménye lehet a
vészes vérszegénység (anaemia perniciosa), de emellett silyos neuroldgiai szovédmények is

kialakulhatnak. (Szabo et al. 2016)



Nagy mennyiségi ndvényi eredetli élelmiszerek tartdos fogyasztasa a Bl2-vitamin
hianyallapotat idézheti el6. Ezért a Bl2-vitamin-szupplementacid, ami nem mas, mint
¢lelmiszer és étrend-kiegészitd a novényi eredetli étrendet kdvetdk korében rendkiviil fontos
szerepld. Amennyiben az emberi szervezet nem jut hushoz és husipari készitményekhez a B12
vitaminhianyt alakul ki, melynek kozvetité szerepének nélkiil6zése miatt vashiany kialakulasa

is problémat okozhat. (Szabo et al. 2016)

3.4. Zsirtartalom

Szamos ndvény a ndvényi zsirok (lipidek) gyakori forrasa. Némelyikiik, példaul a gabonafélék,
keményit6t is tartalmaznak. A lipidek nem egyenletesen oszlanak meg a
keményitdszemcsékben. Egy bizonyos hanyad a szemcsék feliiletén (endospermium) talalhato,
¢s altalaban joval nagyobb aranyban bels6é keményitélipidként. Ezek 0sszetételében monoacil-
gliceridek, szabad zsirsavak és lizofoszfolipidek szerepelnek. A gabonafélék foként belsd
keményitdlipideket tartalmaznak. A burgonyagumok lipidjei amiloplasztokban talalhatok, és
foként gliikolipidek és N-acil-foszfolipidek. (Bitman-Wood, 1990)

A novényekkel ellentétben az allati szervezetekben a zsir minden szovetben megtalalhatd. A
zsir jellemzOen az allati szervezet hasiiregében rakodik le, kiilondsen a vesék és a gyomor
kornyékén, amely nem mas, mint a belsd zsir. A periféridsan, bor alatt elhelyezkedd
zsirtartalom a boOr alatti zsirszovet, az izmok kozott és az izmok és a csontok kozott az
intermuszkularis zsir, a vazizmokban intramuszkularis zsir talalhat6. Az izomzatban a lipidek
intracellularis lipidcseppek formdjaban is jelen vannak (kiilondsen a vords rostokban), és
foszfolipidek formajaban a sejtmembranok fontos Gsszetevdiként is szerepelnek. (Bitman-
Wood, 1990)



4. Hushelyettesito termékek fizikai jellemzéinek kialakitasa

4.1. 1z és textira

A hushelyettesito ¢lelmiszerek mindségi jellemzdi, mint az allaga, ize, szine stb., az 6sszetevok
kivélasztasan alapulnak. A husalternativak kozel 50-80%-a viz, 4-20%-a texturalatlan fehérje,
10-25%-a novényi textiraju fehérje, 3-10%-a izfokozd adalékanyag, 0-15%-a zsir, 0-5 %-a
szinezék ¢és 1-15%-a kotdanyagok. Ha ezek az Osszetevok kombinaldédnak, akkor
huasalternativakat biztositanak a sziikséges érzékszervi és szerkezeti jellemzokkel. A magas
viztartalom nemcsak a koltségeket csokkenti, hanem a sziikséges 1édussagot is eldallitja,
lagyitoként mikodik a folyamat soran és segiti az emulgealast. A taplalkozashoz hozzaadott
fehérje allagot, izt és fizikai megjelenést biztosit. A texturalt fehérjék helyettesithetok a nem
hasbol szarmazé fehérjék és a hus osszekeverésével, vagy ugy, hogy a hust teljesen kicserélik
a texturald fehérjékkel, hogy teljes mértékben vegetarianus €s vegan ételeket allitsanak eld.
Fozéskor a huspotlok nem rendelkeznek a hus allagaval, megjelenésével vagy izével, de hussal
keverve javitjak a termék altalanos mindségi tulajdonsagait. Masrészrdl a husalternativakat gy
tervezték, hogy szimulaljak a teljes hus formajat, allagat, izét és szinét, ha nedvesitik és hust
tartalmazé Osszetevok nélkiil fozik. Ennek eredményeként minimalis mennyiségii vegyszer
vagy adalékanyag haszndlhatd a nyersanyagok végsd konzisztencidjanak javitasara. A
vizmegtartd képesség javitasara szojafehérje, tojasfehérje, blizaglutén koncentratumokat vagy
egyéb kohézios anyagokat, példaul keményitdket és hidrokolloidokat hasznalnak. A termék
allaga, ize vagy formaja meghatarozo tulajdonsagok a fogyasztok elégedettségében. (Ahmad
etal., 2022)

4.2. Kotéanyagok

A huspétlokban 1évo kotdanyagok lehetnek novényekbdl vagy allatokbol szarmazo vegytiletek,
amelyek nedvesség- és zsirmegkotokeént is mitkodnek. Az ilyen komponensek kozé tartozik a
buzaglutén, a xantdngumi, a szojafehérje és a tojas izolatuma, valamint a tobbi karragén.
Szamos komponens szolgalhat ragasztoként és fokozoként a felhasznalt mennyiségtdl fliggden.
A magas fehérjetartalmu Osszetevoknek a vizmegkotd és a fehérjehalozat kialakitasa a 6
funkcidja, mig az alacsony vagy egyaltalan nem fehérjetartalmt 6sszetevok, mint példaul a

keményito €s a liszt, toltdanyagként jatszanak szerepet, bar zsir- és vizmegtartd képességiik a

crer
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mindségi tulajdonsagaira és tapértékére gyakorolt hatdsat még tanulméanyozzak. Az 1980-as
¢vek elejére nyulnak vissza jelentések a kotdanyagok Osszetételérdl és textirazo termékekben
val6 hasznalatarol. A fehérjék megkotddése a fehérjék textirazasadhoz a tejtdl és a viztdl 10 és
20%-kal, a gluténtdl 1-5%-kal és az albumintdl 10-20%-kal fligg. A végtermék mindsége
nagymeértékben fligg a kotdanyagok tipusatol és koncentracidjatol. A kazein, a szojafehérje-
koncentratum és a xantangumi hatasat 5%-os zsirtartalommal eldéllitott gomba alapu kolbasz
ekvivalenseken tesztelték. A buzaglutén a tapadd és rugalmas jellege miatt potencidlis
kotéanyag. A huspotlokban felhasznalt masik elem a tojasfehérje, amely adhéziot okoz, €s a
fehérjetartalom novelése mellett kivanatos fizikokémiai tulajdonsdgokat biztosit. A
szojakoncentratumokat, a szdjalisztet és a szdja izolatumait is alkalmaztdk, ezek koziil a sz6ja
izolatumok az eldnyben részesitettek ¢€s leggyakrabban hasznaltak. Kiilonbozo
poliszacharidokat, példaul guargumit, cellulozt és pektint eldszeretettel alkalmaznak hiispotld

higitokban és kotéanyagokban. (Ahmad et al., 2022)

4.3. Szinanyagok

A szin a hus egyik legfontosabb mindségi jellemzdje. A husalternativak szinének lehetdleg
ugyanolyannak kell lennie, mint az eredeti husnak, ezért a szinezd adalékok valdoban
nélkiilozhetetlenek. A szinezdanyagokat kiillondsen azért adjdk hozza a termékhez, mert a
felhasznalt fehérje, példaul a szojafehérje €s a glutén olyan sargasbarna arnyalatot kdlesondz a
hasnak, amely teljesen eltér a f6tt marhahus barna szinétdl vagy a his vordses-rozsaszin
szinét6l. Napjainkban  olyan héstabil —szinezOanyagokat alkalmaznak, mint a
karamellszinezékek, annatto vagy malata, komény, turmin és karotin. A hus-el6készitéshez
hasonléan a nitrozil-mioglobin feddérétegeinek nitrozil-hemokrom néven ismert anyagga
torténd atalakuldsa szinvaltozas soran jellemzéen vordsrdl rdzsaszinre valtozik. Hasonlo
szinvaltozas fordulhat eld huspotlok f6zésekor. A végtermék mindségétdl fiiggden hore labilis
szinezékeket és redukdld vegyszereket adnak hozza, hogy a termék nyers és fétt hushoz
hasonlitson. A hében instabil szinek nagy hémérsékleten leromlanak vagy tonkremennek. Hus
imitalasara szinkivonatok a cékla kivonat €s a betadin a javasolt s. Ezen tilmenden a cukor
(redukéld) felhasznalhaté barnitdsi szerként, a fehérjecsoport aminja a Maillard tipusa
reakciohoz hasonl6 reakcioban, parhuzamosan a his barnuldsaval. Valoszintlileg dextrozt és
mas redukald cukrokat, példaul manndzt és arabindzt, valamint maltoézt és laktézt ad a
keverékhez. A struktaraformalo kezelés eldtt a szinezdéanyagokat novényi alapt fehérjékkel

egyesitik, és szinezOoldatként hasznéljak. A masik moddszer szerint a szinezékeket a
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strukturalasi folyamat, azaz az extruder tartdlyba vald befecskendezése utan Osszekeverik a
fehérjetartalmu anyaggal. A husalternativa szine nagy kihivast jelent, mivel a kiilonb6z6
szinez6- ¢és feldolgozéasi modszerek ellenére a husanalogok szine nem hasonlit az eredeti
hashoz. Ennek az lehet az oka, hogy a szinezbanyag optimalis pH-tartomanya eltér a
husalternativakban  jelenlevotdl. Ez azonban kompenzéalhato a pH beallitasaval
huasalternativak szinének migracioja egy masik akadaly, amelyet szinmegtartd segédanyagok,

példaul maltodextrin és hidratalt alginat hasznalataval lehet szabalyozni. (Ahmad et al., 2022)

4.4. Fermentacio

A fermentalt sz6jaételek intenziv kutatas targyat képezik az 1980-as évek ota. A szdjalisztek
fermentécios folyamatanak f6 1épése a szojafehérje enzimatikus hidrolizise. Az enzimatikus
hidrolizis az a folyamat, amelynek soran bizonyos fermentalt szojaételeket, példaul fermentalt
szOjaturot, szojapasztakat ¢€s szdjaszoszt készitenek. A szojalisztek jo iziiek és jo
felszivodastiak a mikrobialis fermentacio; nevezetesen a penészgombak és baktériumok altal
generalt proteolitikus enzim hidrolizise miatt. Igy a fermentalt hagyomanyos kinai szojaételek
kivételesen taplaléak ¢és hasznosak. Ezen Otlet alapjan szdmos 1) hidrolizalt szdja

¢lelmiszerterméket kutattak és készitettek. (Islam et al., 2023)

A fermentaci6 gazdagitja az élelmiszerek tapértékét azaltal, hogy ndveli a vitaminok,
esszencidlis aminosavak vagy zsirsavak tartalmat, lehetdvé téve a méregtelenitést és a
taplalkozast gatlo tényezok eltavolitasat. A fehérjéken és az izoflavonokon kiviil a szojabab
szamos mas funkciondlis és tapanyagbol all, amelyekben a mikrobidlis biotranszformaciok
révén megnovekedett az erjedési folyamat. A specifikus hidrolitikus enzimek, példaul proteaz,
amildz és B-gliikozidaz termelésére képes mikroorganizmusok alapvetd szerepet jatszanak a

funkcionalis tulajdonsagok javitasaban. (Islam et al., 2023)

A szdjafermentacidé a Rhodotorula mucilaginosa, Monascus purpureus €s Lactiplantibacillus
plantarum vegyes torzzsel potencialis megoldast jelent a ndvényi alapu husanaldg (Plant Based
Meat Analog, PBMA) fogyasztoi keresletére. Kutatok altal végzett PBMA eldallitasara
iranyul6 munka j megvilagitasba helyezi a ndvényi alapu husszerti termékek jovobeli
kutatasait. A szilard fazisu fermentacio (SSF) egy olcso és a legjobb potencialis modszer a
mesterséges hus stimulalasara, mivel nagy léptékben, nagy folyamat reprodukalhatosaggal,

alacsony kornyezeti hatassal és alacsony koltséggel végezhetd. Az SSF feldolgozasa soran
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azonban a komplex makromolekuldk (zsirok, fehérjék, szénhidratok) kisebb tapanyagokra
bomlanak, az antinutriensek (pl. monoproteaz inhibitorok, lektinek) pedig jelentésen
csOkkennek az SSF utan. Mindemellett a szojababban kellemetlen babaroma van, és a
fermentacido soran kivalasztott enzimek kivdnatos valtozasokat idéznek eld a végtermék
taplalkozasanak, allaganak és izének javitasa érdekében. Tanulmanyok kimutattak, hogy az L.
plantarum fermentacioja novelheti a burgonyakeményit6 gélszilardsagat és rugalmassagat, és
hogy a fermentécio eldsegitheti a szabad aminosavak, zsirsavak és illékony vegyiiletek

felszabadulasat, valamint javithatja a termékek izét. (Ou et al., 2023)

45. Kleszték és izesité anyagok

Az ¢lesztOkivonatok az élesztd és kiillondsen a Saccharomyces cerevisiae oldhato frakciojanak
koncentratumai. Elelmiszer-osszetevéként az élesztékivonatokat (1. é&bra) taplalkozasi
Osszetételiik és izesitd tulajdonsagaik miatt irjak le. Féleg autolizissel allitjak eld, de egyes,
esetekben savas vagy exogén enzimkészitményeket is hozzaadnak. Az élesztékivonatok 6
taplalkozasi 0sszetevoi a részben hidrolizalt fehérje 35-40% szabad aminosavval, valamint B-
vitaminokat és néhany nyomelemet is tartalmaznak. Az élelmiszerek izesitd Osszeteviikeént az
eléallitasukhoz hasznalt modszerektdl fliggden véltozatos izeket biztositanak. Ezek az izek
koz¢ tartozik a husos, a kokumi, az umami €s a sds iz, valamint az izelfed6 tulajdonsagok. Az
¢lesztokivonatok az aminosavak forrdasa, beleértve a glutaminsavat is, koriilbeliil 5 tomeg%,
illetve 10 tomeg% glutamattartalommal rendelkezik. Az élesztokivonatok képesek kivaltani az
umami izt, a mononatrium-glutamat (MSQG) izesitd hatasat, ha 1% alatti glutamatot
tartalmaznak az élelmiszerekben, azaz a tiszta natrium-glutamathoz sziikséges mennyiség alatt.
A legljabb tanulmanyok azt mutatjdk, hogy funkcionalis élelmiszerekben és étrend-

kiegészitokben bioaktiv anyagok forrasaként is hasznalhatok. (Tomé, 2021)
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1. dbra Elesztékivonat (Forrds: Dnsbaits.hu)

4.6. Extrudalas

A huspotld termékek szerkezete tObbnyire magas nedvességtartalmu extrudalasi eljarassal
torténik; a novényi fehérjéket az 6sszetevokkel egyiitt extruderekbe taplaljak, hogy husszerii
rostos szerkezeteket képezzenek. A 40%-nél kevesebb nedvesség melletti extrudalast alacsony
nedvességtartalmu extrudalasnak, a 40%-nal nagyobb nedvességgel végzett extrudalast pedig
magas nedvességtartalmi extrudalasnak nevezik. A nagy nedvességtartalmu extrudalas
alkalmasnak tekinthetd rostos termékek eldallitdsara, amelyek eredeti hus érzetet adnak az
allaghoz. A fehérjék nagy nedvességtartalmu hékezeléssel denaturalodnak és kicsavarodnak,
majd a nyiroerdk, nedvesség, hd, nyomas és hiitési folyamat kovetkeztében a fehérjeszalak
atrendezddnek. Az atrendezés sordn a diszulfid kotések miatt térhalosodas 1€p fel, ami fontos
kolcsonhatas a rostos struktirdk kialakulasaban. Ezért a hispotlokban a magas ciszteintartalmt
fehérjéket részesitik elonyben. Az extrudalas folyamatparaméterei fontos tényezok, amelyek
meghatarozzak a termék tapintasat, rugalmassagat/szilardsagat és érzékszervi tulajdonsagait.
A kiilonb6zd OsszetevOk ¢€s fehérjeforrasok homérsékletét, adagoldsi sebességét ¢&s
nedvességaranyat modositani kell a kivant rostos és texturalis tulajdonsadgok kialakitasahoz.
Fababbol husanalogokat allitottak eld 130 és 140 °C kozotti homérsékleten, 4 és 11
fordulat/perc (1,10 kg/h) viz és adalékanyag adagoldsa mellett, amely jo érzékszervi €s
texturalis tulajdonsadgokat eredményezett a végtermékben. Az izolalt zabrostot és a
borsofehérjét magas nedvességtartalmu extrudalassal kombinaltak, hossza hiitéssel és 40, 60

¢s 80 °C-os homérsékleten rostos huspotld termékek eldallitdsara. A hossz hiitésrol azt
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allapitottdk meg, hogy megerdsiti a szerkezetet. A szojababot leggyakrabban husanaldégok
kifejlesztésére hasznaljak magas nedvességtartalmu extrudalasi eljarassal. Ezért a strukturalt
has tulajdonsagai a feldolgozasi koriilményektdl, valamint a nyersanyag Osszetételétol

fiiggenek. (Ahmad et al., 2022)

4.7. TVP Fehérjék

A texturdlt novényi fehérjék (TVP) olyan texturakkal rendelkezé "texturdtumok", melyeket
novényi alapt fehérjeforrasokbol és vizbdl allitanak eld, és atalakitanak por allapotii anyagbol
strukturalt anyaggd. Két terméktipus kiilonitheto el: (I) alacsony nedvességtartalma TVP (LM-
TVP) szivacsos szerkezettel és (II) magas nedvességtartalmtt TVP (HM-TVP) rostos
szerkezettel, hasonléan az izomhushoz. Mig a leggyakoribb alacsony nedvességtartalmi
texturizalasi modszer az extrazio, addig a leggyakoribb magas nedvességtartalmu texturizalasi
madszerek az extrizid és a nyirdcellas technologia, amelyek lehetdvé teszik a ndvényi fehérjék
egyszalu vagy keverékekbdl allo anizotrop rostos szerkezetének kialakitasat. A TVP textarajat,
izét és alakjat az eszkozok és a strukturalasi folyamat paramétereinek beallitdsaval lehet
valtoztatni, hogy kiilonbdz6 vegan vagy hibrid termékekhez igazithatd legyen. (Baune et al.,
2022)

A novényi fehérjék por formaban keriilnek forgalomba, mig a his egyedi anizotrop rostos
szerkezettel rendelkezik, ami kiilonleges érzetet nyujt az étkezés soran, kiilondsen a ragas
¢lményében. A hustermékek tobbféle forméaban 1éteznek, beleértve az egész darabokat, daralt
hust és feldolgozott termékeket, mint példaul kolbaszok vagy hamburgerek. A husalternativak
feldolgozasa fontos, hogy képes legyen utanozni ezeknek a hustermékeknek a textirdjat. Mivel
andvényi fehérjek techno-funkcionalis tulajdonsagai nagyban valtoznak, ezt az utanzast nehéz
elérni a novényi fehérjék por formdjaban. Ezért az ipar egyre inkdbb a texturalt ndvényi
fehérjék (TVP) fel¢ fordul. Az LM-TVP-t alacsony nedvességtartalmu extruzios fozéssel
allijak elo, mig az HM-TVP eldallitasaban harom eljaras bizonyult sikeresnek: magas
nedvességtartalmu extruzios f6zés (HMEC), nyirocellas technologia és elektroszovés. Az

extruzios f6zést csak ipari méretekben alkalmazzak. (Baune et al., 2022)

Az extruzios f6z¢és egy folyamat, amely soran a nyersanyagokat hd-mechanikai hatasnak teszik
ki, mikozben folyamatosan keverik, gyurjak és formaljak. Nyomas, h6 és mechanikai nyiras
kombinaciojaval mlianyagositjak a nedvesitett, kifejtddé keményitds és fehérjediis anyagokat,

hogy TVP-t (texturalt nGvényi fehérjét) kapjanak. Az extruderek leggyakrabban kétcsavarosak,
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¢s lehetdvé teszik mind az alacsony, mind a magas nedvességtartalmt fehérjedis anyagokhoz
torténd alkalmazast. Az extruzios folyamat sordn szamos valtozo6 befolyasolja a végeredmény
mindségét, példaul a homérséklet, a nedvességtartalom €s a nyersanyag Osszetétele. Az
elézetes feltételezés lehetdvé teszi a jobb tulajdonsagok elérését a végtermék szamara. (Baune

et al., 2022)

A nyirécellds technologia a thermo-mechanikai stresszre épiil, és tartalmazza a keverést és
hidratalast, a thermo-mechanikai feldolgozast és a hiitést. Ellentétben az HMEC-el, a keverés
¢s hidratalas a berendezésen kiviil torténik, és tétel-eljaras. A strukturalis hatast temperalhato
nyirocellakkal vagy Couette cellakkal érik el, mindketté allandd nyirasi aramot biztosit a
hézagban. A zart rendszer lehet6vé teszi a miikodést viz elparolgasa nélkiil 100 °C felett. A
feldolgozas sordn a viztartalom 50-70%, a hdmérsékleti tartomany 95-140 °C kozott valtozik.
A valtozo paraméterek a feldolgozasi homérséklet, 1d6 és forgasi sebesség. A nyirocellas
technoldgia lehetdvé teszi a jol meghatirozott nyirasi dram alkalmazéasat a fiités soran, és
alacsonyabb mechanikai energia befektetést igényel. A vagosejtes technologia lehetévé teszi
nagyobb ¢€s vastagabb, rostos his-szeri termékek eléallitasat, amelyek utanozhatjak az allatok
egész izomrészeit. Emellett viszonylag enyhe feldolgozasi feltételeket is alkalmazhatnak a

homogén, rétegzett és rostos termék létrehozasahoz. (Baune et al., 2022)

Az elektrofonalas egy alulrol felfelé irdnyuld stratégia, amely vékony szalakat 4llit eld, amiket
mas szerkezeti elemekkel kell kombindlni a hishoz hasonld termékek létrehozésdhoz. A
folyamat sordn egy elektromosan toltott bio(polimer) oldatot préseliink ki egy fuvokan
keresztiil, amely az adott anyagot vékony szalakka formalja. Az eljaras rendszere négy f6
részbdl 4ll: egy nagyfesziiltségli tapegységbdl, egy adagold egységbdl (pl. fecskendd
favokaval), a (bio)polimer oldatbol és egy foldelt gyiijtdbdl. A technika hatékony és
méretezhetd, €és mar hasznaltdk élelmiszeripari nanoszalak eldallitdsara, valamint orvosi és
gyogyszerészeti alkalmazéasokban is. A folyamatot tobb tényezd befolydsolja, beleértve a
polimer tulajdonsagait, az oldészer jellemzoéit, valamint a kornyezeti és feldolgozasi
feltételeket. A legnagyobb kihivas az, hogy a polimereket nagy koncentracidban, magas
oldhatosaggal kell alkalmazni, és a fehérjéknek véletlenszeri tekercsként kell viselkedniiik,
nem pedig gombfehérjéknek. Ennek eredményeképpen szdmos allati fehérjét mar sikeresen
feldolgoztak széalakka elektrofonalassal, pl. tejsavo, kollagén, tojas €s zselatin, mig a tiszta
novényi fehérjék hasznalata korldtozodott a zeinre. Azonban a ndvényi fehérjék keverékeit
zselatinnal vagy madas fonhatdo polimerekkel, mint példaul maltodextrinnel, sikeresen

elektrofonaltak a rostoknak val6 csoportositas miatt. (Baune et al., 2022)

16



Az alabbi képen (2. abra) egy, a TVP fehérje gyartashoz hasznalt extradert lathatunk:

2. abra TVP gyartashoz hasznalt extruder (Forras: Holimex.hu)

4.8. Hidratacio és gélképzés

A szobjaglobulin hevitése soran a fehérjék denaturalodnak, ami a fehérjék irreverzibilis
Semleges pH-n a denaturacios hémérsékletet DSC-vel koriilbeliil 65 °C-ban, a glicininnél 80

°C-ban hataroztdk meg, de ez a pH ndvekedésével csokken, az ionerdsség ndvekedésével pedig
nd. (Chen et al., 2016)

crer

tanulmanyoztak, és a koncentraciotol, a melegitési idotdl, a hdmérséklettdl és a pH-tol fiiggden
stabil aggregatumok oldatahoz, gélhez vagy csapadékhoz vezethet. A melegités soran a B-
konglicinin és a glicinin egyiitt aggregalodnak, és vegyes aggregatumokat vagy géleket
képeznek. Azt talaltak, hogy nagyobb aggregatumok képzddnek, ha az SPI-t hosszabb ideig
melegitik, magasabb hémérsékleten vagy nagyobb koncentracioban. (Chen et al., 2016)
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5. Hushelyettesité termékek fenntarthatosaga

5.1. Novényi alapa husalternativak kornyezeti hatasai

A hus magas biologiai értékti fehérjetartalmti ¢€lelmiszer; azonban el6fordulhat, hogy a
takarmany allati fehérjévé vald atalakitidsa nem fenntarthatdé az inputok és a korlatozott
természeti eréforrasok hasznalata miatt. Jelenleg tobb hustermelési gazdalkodasi rendszer
1étezik, ahol az egységnyi termékre jutd termelési hatékonysag foként a takarméanyozastol,
fajtatol, gazdalkodastol és az alkalmazott technoldgiatol fiigg. Termékegységenként kevesebb
eréforrasra van sziikség a termés novekedéséhez, ami miatt ezek a termékek érdekes
lehetdséget jelentenek a fenntarthato fejlddéshez, mikdzben kielégitik a novekvo élelmiszer-
keresletet. fgy azokban a fejlett orszigokban, amelyek nem tamaszkodnak oOnellatd
allattenyésztésre, a PBMA-k kornyezeti eldnyokkel jarhatnak a biolégiai sokféleség, a f61d- és
vizhasznalat, valamint az {ivegh4zhatast okozo6 gazok (UHG) kibocsatasanak csokkentésében.

(Andreani et al., 2023)

Ennek ellenére a PBMA-k kornyezeti hatdsait még értékelni kell. Ebben a tekintetben az
¢letciklus-értékelési (LCA) megkozelitést alkalmaztik. Ez egy olyan modszertan, amelyet
kiilonféle osszefliggésekben alkalmaznak egy termék kornyezeti hatasainak szdmszertisitésére
az ISO 14040 és az ISO 14044 szabvanyok alapjan a kornyezeti teljesitmény javitdsa
érdekében. (Andreani et al., 2023)

Szamos LCA-vizsgélatot végeztek a PBMA-kon a gyartasi folyamatban eléforduld hotspotok
felderitése és a kornyezeti teljesitmény allati alapt termékekkel valo dsszehasonlitasa céljabol.
Olyan mutatokat vettek figyelembe, mint az éghajlatvaltozas, a fold, a viz és az

energiafelhasznalas. (Andreani et al., 2023)

E tekintetben Bryant 43 tanulmanyt elemzett, és arra a kovetkeztetésre jutott, hogy a
hashelyettesito termékek eldallitdsa fenntarthatobb az éllati termékekhez képest. Ugyanakkor
Detzel et al. kijelentette, hogy a PBMA-k segithetnek csokkenteni az élelmiszer-fogyasztassal
kapcsolatos kornyezeti hatasokat azaltal, hogy lekiizdik az Gsszetevok feldolgozasi
szakaszanak bonyolultsagat, ami jelentds kornyezeti hatdssal jar, és optimalizaljdk a fehérje-
Osszetevok eldallitasahoz sziikséges inputokat. Terméshozamuk stabilizalasa, termesztésiik f6
problémdja. Ennek ellenére Smetana et al. arr6l szamolt be, hogy az alkalmazott technolédgia
(azaz gépek ¢és technologiai berendezések) értékes lehetdséget jelenthet az alternativ

fehérjeforras-termelés fenntarthatosdganak javitasara. Egy részletes LCA tanulmany Mejia et
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al. harom, 57 kiilonbozd tipust huisanalogot gyartd gyarban alacsony UHG-kibocsatést értek
el, elsésorban a gyartasi folyamatnak koszonhetden, ezt kovette az €lelmiszer-0sszetevok
mezdgazdasagi eldallitdsa és szallitasa. Goldstein et al., a fosszilis forrasokbol szdrmazo
villamos energia felhasznaldsa miatt a termelési szakasz a kornyezeti hatas 80%-at teszi ki,

azonban alternativ energiamegoldasok mérsékelhetik ezt a hatast. (Andreani et al., 2023)

Lusk és tarsai készitettek egy modellt az alternativ ndvényi termékek hussal szembeni
hasznélatdnak gazdasagi és kornyezeti hatasainak tanulményozéasara az Egyesiilt Allamokban.
A szantofoldek és legelok ujraerddsitése, valamint az allatok takarméanyozasara termesztett
teriiletek novényi alapti ndvényekké torténd atalakitasa évi 0,43 megatonna CO2 megkdtését
eredményezné. Az eredmények a terméshozamok novekedését jelentik, hogy kompenzaljak a
rendelkezésre 4llo termdteriilet csokkenését. Eurdpai szinten Saget és tarsai megallapitottak,
hogy csokken az ember és az allat kozotti versengés a borsofehérje-termeléshez sziikséges
foldhasznalatért, és 89%-kal alacsonyabb a globalis felmelegedési potencial. Részletesebben,
Németorszagban a marhahus 5%-0s borsofehérjékkel wvalé helyettesitése az éves CO2-
kibocsatds 1%-os csokkenését eredményezheti. Fontos azonban kijelenteni, hogy a
mezdgazdasagi tevékenységek a globalis tiveghdzhatasi gazok kibocsatasanak 9,9%-at érintik.
Eléfordulhatnak olyan forgatokonyvek, amelyek szerint megndvekszik a szantdteriilet az
alternativ hustermékek novekedése érdekében, még akkor is, ha az erddirtast a
kornyezetvédelmi politika korlatozza. Példa lehet a palmaiiltetvények extenzifikalasa a nedves
tropusi orszagokban, ahol megndtt a kokuszolaj iranti kereslet a novényi alapt marhahus-

helyettesitok osszetevojekent. (Andreani et al., 2023)

Megéllapithatd, hogy még mindig kevés LCA-tanulmany szamszertisitette a hasalternativak
kdrnyezeti hatdsait, és a mdodszertan alkalmazasaval kapcsolatos szamos korlatot kezelni kell.

Lényeges megfontolasok, hogy

- a PBMA-k nagymértékben feldolgozott ¢élelmiszerek, ¢és igy a kiilonbozd
energiaformak hasznéalatdval Osszefliggd hatdsok ellenstlyozzdk a ndvényi alapt
Osszetevok eldallitasahoz kapcsolodo alacsony kornyezeti hatast;

- az Osszetett (tobb 0sszetevobdl allo) élelmiszerek termelési folyamatahoz sziikséges
adatbazisok felépitésének fontos szempontnak kell lennie;

- olyan funkcionalis egységet kell megvaldsitani, amely nem veszi figyelembe a termék

tomegét, de integralja az elsddleges tapanyagokat, valamint egy olyan jellemzot, amely
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a kiilonb6zo vizsgalatokbol/termékekbol szarmazo LCA-eredmények
Osszehasonlitasahoz sziikséges;

- aPBMA-termelés fenntarthatdsaganak figyelembe kell vennie a helyes mezdgazdasagi
gyakorlatokat, példaul a vetésforgdt, a mitragyat, a novényvédelmet ¢és a

vizhasznalatot. (Andreani et al., 2023)

A legujabb élelmiszer-alapu étrendi iranyelvek (FBDG) inkabb névényi eredetii taplalék alapu
¢trendet javasolnak, €és korlatozzak az allati eredeti élelmiszerek fogyasztasat. A jelenlegi
eurdpai FBDG, valamint az élelmiszerrel, bolygoval és egészséggel foglalkozo EAT-Lancet
kezdeményezés attekintése azt sugallja, hogy a kornyezeti fenntarthatdosag kulesfontossagu
tényez0 a novényi alapu étrendre valo atallasban. feltdrekvo és fontos paraméter a jovébeli
FBDG-be vald beépitéshez. A kozelmultig azonban csak néhany orszdg (Brazilia,
Németorszag, Katar és Svédorszag) vezette be a kornyezeti fenntarthatosagot kifejezetten a
hivatalos nemzeti FBDG részeként. A lakossagi taplalkozasi mintakrol és az élelmiszer-
fenntarthatosagrol szolé korabbi szisztematikus attekintés, amelyet az Egyesiilt Allamok
taplalkozasi iranymutatasaival foglalkozé tanacsado bizottsaggal Osszefiiggésben végeztek,
frissitett valtozata arra a kovetkeztetésre jutott, hogy a vizsgalatok soran kovetkezetes
bizonyitékok allnak rendelkezésre. Amelyek arra utalnak, hogy a ndvényi alapt
¢lelmiszerekben gazdag és alacsonyabb allati eredetli élelmiszer (kiilonosen a vords hus),
valamint az alacsonyabb Osszenergia-tartaloma étrend egészségesebb, és a jelenlegi
taplalkozasi gyakorlatokhoz képest kisebb hatdssal van a kornyezetre. Annak ellenére, hogy a
ndvényi alapt étrendre vald 0sszpontositast tilnyomorészt a kdrnyezeti aggalyok kezelésének
sziikségessége vezérli, egy kozelmultbeli elemzés arra a kovetkeztetésre jutott, hogy a
kiilonbozd taplalkozasi mintdk kornyezeti hatdsaira vonatkozd bizonyitékok jelenleg még
korantsem teljesek, €s igy nem szabad gyorsan feltételezni, hogy mely diétaknak van alacsony

kornyezeti labnyoma. (Magkos et al., 2020)

5.2. Egészségiigyi fenntarthatosag

A jelenlegi ¢élelmiszer-rendszerek veszélyeztetik a lakossdg és a kornyezet egészségét. A
bizonyitékok arra utalnak, hogy a husfogyasztas csokkentése €és a novényi alapti élelmiszerek
fogyasztasanak novelése Osszhangban allna az éghajlatvaltozassal és az egészségfejlesztési
prioritasokkal. Ennek az atmenetnek a felgyorsitasahoz jobban meg kell érteni a ndvényi alapu
¢lelmiszerek megvalasztasat meghatarozo tényezdket. Virdgzo ndvényi alapt élelmiszeripar

jott létre, hogy kielégitse a fogyasztoi igényeket, és tAmogassa az étrendnek a ndvényi alapt
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taplalkozas felé¢ torténd elmozdulasat. A ,,hagyomanyos” ndvényi alapu étrend alacsony
energiastriiségli, tapanyagdus, kevés telitett zsirt tartalmaz, és egyes elemzések szerint
egészségiigyi elonyokkel jar. A felgyorsult kortars életmdd azonban tovabbra is noveli a hust
utanzé ndvényi alapt készételek iranti keresletet, amelyek jellemzéen ultrafeldolgozottak. A
feldolgozas javithatja a termék biztonsagat és izét. Az ultrafeldolgozas azonban karos
egészségligyl kovetkezményekkel jar, bar kevés kétértelmii bizonyiték all rendelkezésre az 1j
ndvényi alapt husalternativak (PBMA) egészségiigyi értékére ¢és a husegyenértékek
taplalkozasi profiljanak megismétlésére vald képességiikre vonatkozoan. Igy a novényi alapt
¢tkezéshez gyakran kapcsolodo egészségiligyi halo ellenére erés indok van ‘a PBMA-k
fogyasztoi ismereteinek javitasara. A kiterjedt feldolgozas az emberi egészségre gyakorolt
hatasdnak megértése segithet indokolni az innovativ modszerek alkalmazésat, amelyek célja az
egyes ¢lelmiszerekhez ¢és 0sszetevokhoz kapesolodo egészségiigyi elonydk fenntartasa. Az 1j
PBMA-k tapértékére vonatkozo tovabbi ismeretek novelik a fogyasztok tudatossagat, és igy
tamogatjdk a tajékozott valasztast. A fogyasztdi célcsoportok ilyen termékekkel vald
elkotelezettségét befolydsold tényezok ismerete eldsegitheti a kivanatos, egészségesebb
PBMA-k eldallitasat. Az ilyen bizonyitékokon alapuld ¢élelmiszer-gyartasi gyakorlat
potencialisan pozitivan befolyasolhatja a jovobeli él6lények és bolygok egészségét. (Flint et
al., 2023)

5.3. Husalternativakkal kapcsolatos fogyasztoi magatartas

A husalternativak terén a technoldgiai ujitdsok és a kiilonboz6é forrasokbdl szadrmazd
feldolgozott ndvényi alapu termékek tervezésére tett erdfeszitések ellenére az egyik f6 kihivas
az allati eredetli élelmiszerek novényi alapanyagokkal valé sikertelen potlasa soran a hasonld
husérzékszervi tulajdonsagok ujrateremtése. Ezen tulmenden a marketing szakaszédban
figyelembe kell venni az ezekkel az 0j termékekkel kapcsolatos kommunikaciot és az egyéni
jellemzdket (pl. attitiid és demografiai adatok) — kiilondsen azokban az orszdgokban, ahol a hus
és a huisalapu termékek kulcsszerepet jatszanak a fogyasztok tudataban, szokasaiban, kulinaris
szempontbol meg van a sajat, hagyomanyuk ¢és kultirajuk. Ezért mind az érzékszervi, mind a
fogyasztoi tudomany fontos szerepet jatszhat annak megértésében, hogy a fogyasztok hogyan
érzékelik a PBMA-kat, beleértve az elfogadasuk mozgatorugoit és akadalyait. Eldszor is,
korabbi tanulmanyok kimutattdk, hogy az észlelt érzékszervi tulajdonsagokat és a fogyasztok
elfogadottsdgat erdsen befolyasolja a novényi/fehérjeforrasok megvalasztasa. Ezért a hus

alternativainak kidolgozasakor fontos szempont, hogy milyen 6sszetevoket hasznaljunk a hus
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helyettesitésére. A feldolgozott huskészitményeket, példaul a mikoproteinekbdl szarmazo
termékeket utanzo korai termékfejlesztések érzékszervi elfogadasa csekély iz és allag
tekintetében. Ez azt eredményezi, hogy a htusfogyasztok szamdara alacsony a hajlandésag az

ilyen termékek valodi hus helyettesitésére. (Andreani et al., 2023)

Annak érdekében, hogy a husfogyasztok szélesebb kdzonsége is elfogadhassa, a PBMA 1j
egyenértékii autentikus huskészitmények aromajara €s izére fozés elott, kozben és utdn. A
tenyésztett hus Osszetett és finom érzékszervi profiljanak reprodukéldsa azonban kihivast
jelenthet. Példaul a novényi alapu termékek szine csokkenhet fény- vagy oxigénexpozicid
miatt, vagy az izét befolydsolhatja a lipidoxidacid, és ez nemkivanatos tulajdonsagokat
okozhat. Figyelembe véve, hogy altalaban a termék megjelenése az elso értékelendd elem, ez
kritikus meghatdrozé tényezd az élelmiszerek elfogaddsaban. Egy masik kihivas a PBMA
termékekkel szemben, hogy felidézzek a valodi his izét, mikozben elkeriilik a magas hiivelyes
fehérjeszint altal okozott kellemetlen izeket (példaul keserti, égetett és foldes). Ezért a
huasjellemzOk utdnzasanak sziikségessége sok adalékanyag hasznalatat teszi sziikségessé a
fejlesztési szakaszban. Ennek eredményeként a PBMA-k termékcsomagolasa gyakran hosszu
listat tartalmaz az ismeretlen Osszetevokrél, amelyek a feldolgozott és egészségtelen
¢lelmiszerek érzését kozvetithetik a fogyasztok korében. Kiilondsen a magas/ultra feldolgozott
PBMA-k hozhatok kapcsolatba a termék bizonyos természetellenességével. Igy, bar egyes
vallalatok szamara fontos lehet a PBMA-k és husegyenértékeik érzékszervi profilja kozotti
kiilonbség csokkentése, a termékelfogadas fogalma talmutat az érzékszervi megbecsiilésen,
beleértve a fogyasztok észlelését is. Példaul a PBMA-k alacsony szintli ismerete — beleértve az
elkészitési/f6zési modot i1s — az egyik legfontosabb termékkel kapcsolatos tényezd, amely a
fogyasztoi elfogadédshoz kapcsolodik. Ez potencidlisan korlatozhatja a terjeszkedést a {6
fogyasztoi piacra. Ezért a fogyasztok éaltal a PBMA-k elfogaddsanak teljes megértése
megkoveteli, hogy az egyének kdzvetlen tapasztalatot szerezzenek. (Andreani et al., 2023)
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6. Hushelyettesito termékek egészségiigyi aspektusa

6.1. Kronikus betegségek kockazatanak csokkentése

Szadmos, elsdsorban ndvényi alapu étrendet tanulményoztak a kiilonb6zo egészségiigyi
eredményekkel kapcsolatban, mind a stlyos betegeken végzett megfigyelési vizsgalatokban,
mind a metabolikus kockdzati markereket tartalmazd6 RCT-kben. Jol dokumentélt, hogy a
DASH, a mediterran ¢és az északi diétak, amelyek mindegyike korlatozott allati eredetii
¢lelmiszereket tartalmaz, szamos jotékony hatassal vannak a kardiometabolikus miikodésre. A
prospektiv tanulmanyok emellett fontos informéciokkal szolgalnak a ndvényi alapt
vegetaridnus taplalkozasi szokdsok hosszii tava egészségiigyi hatdsair6l. A nyugati
orszagokban végzett tobb nagy keresztmetszeti és prospektiv kohorsz-tanulméany fébb
eredményeirdl szolo Osszefoglalojukban, tobbek kozott a 2 Adventist Health Studies és a
European Prospective Investigation to Cancer and Nutrition (EPIC) tanulmany oxfordi
részében, Appleby és Key azt talaltdk, hogy a vegetarianusoknal alacsonyabb az ischaemias
szivbetegség és a 2-es tipusii cukorbetegség kockdzata, mint a nem vegetarianusoknal.

(Magkos et al., 2020)

A vegetaridnusok €s veganok mindenevokkel szembeni megfigyeléses vizsgalatainak atfogo,
szisztematikus attekintése és metaanalizise arra enged kovetkeztetni, hogy a vegetdrianus
étrend a rak alacsonyabb el6forduldsi gyakorisagaval és alacsonyabb ischaemids szivbetegség
incidencidjaval és haldlozasi aranyaval, a vegan étrend pedig a rdkos megbetegedés
alacsonyabb gyakorisagaval jar. Az UHG gazok kibocsatdsanak életciklus-elemzése soran,
valamint a kiilonbozd étrendek egészségre gyakorolt hatdsait vizsgald kohorsz-tanulmanyok
adataiban, beleértve a mediterran-szeri étrendet, a pescetarius étrendet és a vegetarianus
étrendet, Tilman ¢és Clark szerint 10-40%-os nagysagrendi a 2-es tipusi cukorbetegség
eléfordulési gyakorisaga, az Osszes rakos megbetegedés eléforduldsa €s a koszoruér-betegség
mortalitds, 6sszehasonlitva a régié hagyomanyos étrendjével. A minden okbdl eredd haldlozast
azonban csak a mediterran-szerii és pescetarius étrend csokkentette szignifikansan (14-18%-
kal a hagyomanyos, étrendhez képest), a vegetarianus étrend nem. Tekintettel arra, hogy a
pescetarius étrend olyan, mint egy vegetarianus étrend, amely tenger gylimdlcseit is magaban
foglalja, ezek a megfigyelések arra utalnak, hogy az 6sszes allati eredetli élelmiszer kizarasa
az étrendbdl Osszefliggésbe hozhatd mas okok miatti megnovekedett haldlozassal, amelyeket a

Tilman és Clark tanulmanya nem értékelt. (Magkos et al., 2020)
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6.2. Csokkent vas és B12-vitamin tartalom

A hus hatékony tapanyagforras vas, cink, tobbszordsen telitetlen zsirsavak, A-, B12- és D-
vitamin szempontjabol, és azt javasoltak, hogy egy megfelel6 PBMA-nak hasonlé mennyiség
esszencialis tapanyagot kell biztositania. Ausztralidban azonban a PBMA-k minddssze
egyotode dusitott vassal, és kevesebb, mint egynegyede Bl2-vitaminnal. A névényi alapu
étrend népszerliségének novekedésével a lakossag nagyobb hanyadat fenyegeti tdpanyaghiany,
kiilonosen a fiatalabb ndket, akik nagyobb valdszinliséggel valasztanak vegan vagy
vegetarianus étrendet, amihez megnovekedett tdpanyagsziikséglet tarsul. Az Ausztrdl Egyetem
ndi korében végzett vizsgalat szerint a résztvevok 33,9%-anak hipoferritinémidja, 11,3%-anak
alacsony B12-szintje volt, ami a teljes ¢lelmiszercsoportok, példaul a vorés hus kizarasanak
tudhaté be. Hasonloképpen, egy tobb mint 20 000 egyén bevonasaval végzett nagy
keresztmetszeti vizsgalatban, ahol a vords és a feldolgozott hust részben ndvényi alapu
alternativakkal (hiivelyesek, magvak és diofélék) helyettesitették, javult az étrend mindsége,
azonban a mikrotapanyagokra, kiilondsen a cinkre és B12-vitaminra karos hatassal volt. Mint
ilyet, érdemes a PBMA-kat mikrotapanyagokkal dusitani a bevitel kiegészitése és a
hidnyossagok kockdzatanak csokkentése érdekében, ha azokat allati eredetli fehérjék helyett
kell fogyasztani. Ennek kimondéasakor azonban fontos figyelembe venni az egyén szokésos
¢trendjét a tdpanyag-kockazat értékelése soran. Van Vliet és munkatarsai arra a kovetkeztetésre
jutottak, hogy ha a fogyasztok flexitarius étrendet kovetnének, nem valdszinii, hogy a nem
dusitott PBMA negativan befolyasolna az altalanos tapanyag-allapotot. Ezért a PBMA-k vassal
¢s Bl2-vitaminnal torténd dusitasa elOsegitheti az elégtelen bevitelt és a potencialis
tapanyaghianyt a populacion beliil; egyéni szinten azonban figyelembe kell venni a teljes

étrend taplalkozasi megfeleloségét. (Estell et al., 2021)

6.3. Magas rosttartalom

A ndvényi alapt husanalogok kiilondsen érdekesek az élelmiszeripar szamara a hagyomanyos
haskészitmények alternativajaként, mivel képesek utdnozni a valodi hus rostos megjelenését,
mikdzben pozitiv externalidval jarnak a kornyezetre, az emberek egészségére és az allati
etikdra. A novényi fehérjéket a novényi alapt hustermékek elsddleges épitdkdveként
hasznaljak fel, hogy a fehérjék lebontasa és felépitése révén husszerli rostos szerkezetet

hozzanak 1étre. Ami a feldolgozasi technolodgiat illeti, a hishoz hasonlo6 rostszerli szerkezet
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elektrofonéassal, 3D nyomtatassal, nyirassal és magas nedvességtartalmi extrudalassal

nyerhetd. (Yang et al., 2023)

A bélflora lebontja a szervezet altal emészthetetlen rostokat, emelet rovid lanca zsirsavakat
(SCFA-kat) és mas hasznos anyagokat termel, amelyek fontos szerepet jatszanak a szervezet
fizikai és fiziologiai allapotaban. Hosszu tdva rosthidny visszafordithatatlan valtozasokat
okozhat a bél mikrobiomdjaban, ami kiillonbozd betegségek kialakulasat és sulyosbodasat
eredményezheti, példaul novelve a rdk kockazatit és bizonyos kronikus betegségek
eléfordulasat, mint az elhizas, gyulladdsos bélbetegségek, immunrendszeri ¢és
neurodegenerativ ptoblémak. Az étrendvaltas, kiilondsen a nagyon feldolgozott ételek
elhagyasa és a rostban gazdag hagyomanyos étrendre valo attérés, kiemelten fontos a bélflora

sokféleségének, Osszetételének és funkcidjanak szempontjabol. (Li et al., 2023)

A rost definicidja kordbban vitatott volt, de az utdbbi években ndvekvd tudomanyos
kutatasoknak koszonhetden egyre inkabb konszenzus alakult ki. A legtobb orszag elfogadja a
Codex Alimentarius Bizottsdg meghatirozasat, ami harom vagy annal tobb monomert
tartalmazd, emészthetetlen ¢és felszivodasra képtelen szénhidrat polimereit jeloli az
emésztorendszerben. A rostokat tobbféle szempontbol lehet osztalyozni, példaul eredetiik,
vizoldékonysaguk alapjan vagy molekulatomegiik szerint. A rost lebomlésa és anyagcseréje,
kiilondsen az esszencidlis Bacteroides ¢és Bifidobacterium nemzetségek szerepe,

kulcsfontossagli a metabolikus folyamatok szabalyozasaban. (Li et al., 2023)
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/. Husanalog termékek - novényi alapu husalternativak
7.1. Huspogacsak

A ndvény alapt huspogacsak egyre elterjedtebb élelmiszeripari termékek, melyek szamos étel
hozzéavaloként felhasznalhatok, de leginkabb burgerekben hasznalatosak. A ndvény alapi
haspogacsak legismertebb képvisel6i a Beyond Burger és az Impossible burger. (Dhanapal et
al., 2024)

7.1.1. Beyond Burger

A Beyond Burger egy novényi alapu burger, amely ugy néz ki, ugy siil és olyan kielégitd, mint
a marhahus. Megvan benne a hagyomanyos hamburgerek 1édus, htisos ize, de a ndvényi alap
ételek eldnyei is megvannak benne. A Kereskedelmi PB termékekben a The Beyond Burger (3.

abra) répalé kivonatot tartalmaz szin mindségi javitdsanak érdekében. (Dhanapal et al., 2024)
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3. dbra Beyond burger huspogdcsa (Forrds: Beyondmeat.com)

7.1.2. Impossible Burger

Az Impossible Burger 2016. juliusaban jelent meg a marhahtusos hamburger vegan
alternativajaként. A legtobb ndvényi alapu termékkel ellentétben, amelynek célja a hus
utanzasa, az Impossible Burger hemet tartalmaz, amelyt a kivant szinhatas elérése érdekében

adagolnak az élelmiszerhez. (Dhanapal et al., 2024)
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4. dbra Impossible Burger huspogacsa (Forras: Impossiblefoods.com)

7.2. Egyéb hustermékek

A husalternativak egyéb képviseldi a ndvényi alapu husapritékok, kolbaszok, husgolyodk és
sonkdk. Ezek a termékek manapsag egyre nagyobb népszerliségnek drvendenek, valosziniileg
annak koszonhetden, hogy mar az emberek egyre szélesebb korben dontenek ugy, hogy
tudatosan odafigyelnek a taplalkozasukra. A novényi kolbaszok egyik legnevesebb képviseldje
a gabonakolbasz, amelyet gyakran hazilag is elkészitenek. A ndvényi alapu husmentes

kolbaszok (5. &bra) szamos modon elkészithetdk pl. gluténmentesen vagy vegan modon.
(Vegalife, 2020)

L

5. abra Gluténmentes vegan kolbasz (Forras: Vegalife.hu)
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8. Husanalog termékek fontosabb kiindulasi alapanyagai és
hushelyettesitokben betoltott szerepeik

8.1. Szojafehérje

Az azsiai régidoban hosszu torténete van a szojabab termesztésének. A 90-es évek elején a
szdjababot mar ismerték fehérjeben gazdag Osszetételérdl és egyéb taplalkozasi elonyeirdl. A
sz6jababok kivald novényi fehérjeforrasok, mivel magas fehérjetartalommal rendelkeznek, és
kiilonboznek mas hiivelyesekt6l. A szojababok ~35-40% fehérjét, ~20% lipideket, ~9%
¢trendi rostot és ~8,5% nedvességet tartalmaznak a szaraz sulyuk alapjan. A Kiilonb6z6
termesztési kornyezetek hatdssal vannak a szdjababok fehérjedsszetételére. A szojabab két
fehérjecsoportot tartalmaz: albuminok (vizben olddddak) és globulinok (s6ban old6doak),
melyek koziil az utdbbi a legjelentdsebb. A szojafehérje 6 tipusai a glicin (11S) és a B-
konglicin (BCG, 7S) nevli tarolasi fehérjék, amelyeket ultracentrifugalassal lehet

kiilonvalasztani. (Oin et al., 2022)

A szdjafehérjének antioxidans és vérnyomascsokkentd tulajdonsagai vannak, csokkenti a
koleszterint szintet és a testzsirt, valamint segit megelézni az osteopordzist, a gyomor-,

vastagbél- és mellrakot. (Islam et al., 2023)

A szojafehérje izolatum enzimatikus hidrolizise soran kinyert peptideknek kedvezd biologiai
hatasai lehetnek, de ezeknek a peptideknek a bioldgiai hozzaférhetdségét €s aktivitasat az
emésztorendszerben bekdvetkezd valtozasok befolyasolhatjdk. A bioaktiv peptidek
hatékonyan beépiilhetnek a taplalkozasba, ha aktiv szekvencidik képesek ellendllni az

emésztorendszeri folyamatoknak. (Islam et al., 2023)

Az enzimatikus hidrolizis olyan folyamat, amely sordn bizonyos fermentalt szojaételeket,
példaul fermentalt szo6ja tirot, szoja pasztakat és szojaszoszt készitenek. A szojaételek jo izliek
és jol felszivodnak a mikrobialis fermentacid miatt; nevezetesen a penészgombak ¢és
baktériumok altal termelt proteolitikus enzim hidrolizis miatt. fgy a hagyomanyos kinai

fermentalt szdjaételek kivételesen taplaloak és elényosek. (Islam et al., 2023)

Az alabbiakban (6.4bra) a hidrolizalt szdjafehérje lathato:
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6. abra Hidrolizalt szojafehérje (Forrds: Underextract.com)
8.2. Buzafehérje (Sikér)

A buzafehérje, mely a keményitétermelés melléktermékeként jon 1étre, az egyik leggazdagabb
novényi fehérje a piacon. A nyers, tisztitott buzafehérje valddi ileum emészthetdsége
koriilbeliil 93%, ami kozelit az allati fehérjékéhez. A fehérjeizolatumokat élelmiszerekbe épitik
be, de kiilonboz6 technologiai eljarasok befolyasolhatjak az emészthetGségiiket. Példaul a
magas homérsékletli élelmiszerfeldolgozas csokkentheti az emészthetdséget, kiilondsen a lizin
esetében, ami az elérehaladott glikacios végtermékek képzddéséhez vezethet. Fontos lenne,
hogy minimalizaljak ezt a negativ hatést, ezért a lizinben gazdag hiivelyesfehérjékkel valo

kombinacio is érdekes lehet a jovében. (Bourgot et al. 2023)

A seitan a vegetarianus konyha egyik legjellegzetesebb eleme. Ez a buzasikérrel késziilt {fott
tésztaféle texturajaban nagyon hasonlit a hushoz, izesitése pedig olyan husizii ételek
elkészitését teszi lehetdoveé, amelyek még a husfogyasztdkat is megtévesztik, ugyanakkor
veganok 1s fogyaszthatjdk. A seitan viszonylag 0;j étel, amelyet Japanban ¢és Kinaban a méasodik
vilaghaboru utan fejlesztettek ki az €hinség csokkentése €és a nagy tomegek étkeztetése céljabol.
A sikér, vagy mas néven glutén, egy gabonafehérje, amely 75% gliadint és 25% gluténint

tartalmaz. A gliadin a lisztérzékenységet okozo fehérje. (Mentalfittnesguru.hu)

Az alabbi képen (7. abra) lathato a seitan steak:
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7. abra Seitan steak (Forras: \Veganeasy.org)

8.3. Borsodfehérje

Az utobbi években a borsofehérje 1) vegan fehérjeforrasként tiint fel. A borsd magas fehérje-
(23,1%-30,9%) és alacsony zsirtartalommal (1,5%-2,0%) rendelkezik, tovabba vitaminokat,
asvanyi anyagokat, polifenolokat és oxalatokat tartalmaz. Koltséghatékony és tapanyagokban
gazdag jellegének koszonhetden a borsofehérjét egyre inkabb alkalmazzak a hus részleges
helyettesitésére. A vegan husiparban elterjedt texturalt borséfehérjét alternativ husalapként
hasznaljak. A borsofehérje kivald emulgeald €és habositod tulajdonsdgai miatt nagy figyelmet
kap a nagylizemi ndvényi huspogicsdk gyartdsdban. Azonban egy fontos aggodalom a
borsofehérje természetes szinének narancssarga-barna arnyalata, amely gyakran eltér a
hagyomanyos buza- €s szdjakeverékekétdl. Ennek kovetkeztében szinezékek hozzaadasa

sziikséges a valddi hus szinének utanzasahoz. (Zhao et al., 2024)

8.4.  Gombafehérje

Az chetd gombak egyre népszeriibb alternativai az allati fehérjének. A 3D nyomtato
technologia segitségével olyan gombafehérje-husalternativakat lehet késziteni, amelyek szinte
tokéletesen utdnozzak az allati hus izét és allagat, ezaltal tovabb ndvelve az ehetd gombaételek
taplalkozasi értékét. Az emberek jovedelme és fogyasztasi szintje novekszik, és étrendjiik is
sokszinlibbé valik, igy az ehetdé gombakra nagyobb kereslet varhaté a hushelyettesito ételek és
a jovo élelmiszeripara terén. A gombak olyan melléktermékekbdl termeszttetik, mint a

rizsszalma, btizaszalma, fahasabok és allati tragya, igy csokkentve a nyersanyagkdltséget, és
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értéket teremtve a kordbban alacsony értékli melléktermékekbdl. A gomba termesztése kevés
foldet igényel, kevesebb mezdgazdasagi hulladékot termel, és nem jar szennyviz- vagy
szennygaz-kibocsatassal, igy csokkentve a kornyezeti és erdforrds-terhelést. Az ehetd

gombaipar igy kétségteleniil a mezdgazdasag uj fellegvara. (Wang-Zhao, 2023)

A gombak gazdag fehérjetartalommal rendelkeznek, atlagosan 19%—35%-ot teszi ki a szaraz
tomegiiknek. Ez joval magasabb, mint az atlagos zoldség, és kozeliti vagy akar meghaladja a
sertés-, marha- és mas allati termékek fehérjetartalmat, szinte egyenlévé téve a szojababbal. A
gombak a nagyon magas esszencialis aminosavtartalommal rendelkeznek, beleértve az
emberek szamara sziikséges 8-at ¢€s az ujsziilottek szamara nélkiilozhetetlen hisztidint. A
gombadk aminosav-profilja altalaban kozelit az idedlisnak, kiillondsen néhany fajnal, mint
példaul a csiperke, a laskagomba, a shiitake és a pecsétviaszgomba. Emellett a gombak fehérje
emészthetdsége altalaban 72%—83% kozott van, ami jobb, mint a szdjabab, a rizs, a hus, a tojas
¢s a tejtermékek esetében. Ezek alapjan a gombak kivalo fehérjeforrast jelentenek az étrendben.

(Wang-Zhao, 2023)
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9. Anyagok és modszerek

9.1. Kérdoives felmérés a magyar népesség hushelyettesito fogyasztasi
szokasairol

A szakdolgozatomhoz kérdéives felmérést készitettem a hushelyettesito termékek fogyasztasi
szokasairol a magyar népesség korében. A kérddivemben fogyasztdi preferancidkat és
véleményeket vizsgaltam, demografiai adatokkal parositva, igy nem voltak jo vagy rossz

valaszok.

A kérdéivem elkészitéséhez a Google Urlap (Google Form) alkalmazast hasznaltam.
Kérddivemet a social média feliileteimen és emailben osztottam meg. A kitdltés anonim volt,

igy a kitolt6ket nem lehet beazonositani.

A kérdéivemben (mellékletekben, megtaldlhatdo a teljes Urlap) a kovetkezd kérdések

szerepeltek, a kotelez6en megvalaszolando kérdéseket pedig csillag jeldli:

Melyik korosztalyba tartozik? *

Mi a neme? *

Milyen telepiilésen ¢é1? *

Mi a legmagasabb végzettsége? *

Milyen gyakran fogyaszt hushelyettesité termékeket? *
Folytat-e vegan/vegetarianus életmédot? *

On szerint a felsorolt élelmiszerek koziil, melyek a huishelyettesité
termékek/alapanyagok? (Tobb valasz is lehetséges)

Milyen tipusu hushelyettesitd termékeket ismer? *
Milyen tipusu hushelyettesité termékeket fogyaszt? *

Mennyire veszi figyelembe a hushelyettesité termékek tapértékre vonatkozo
informacioit vasarlaskor? *

Van esetleg taplalékallergiaja? Ha van, akkor kérem, jelolje meg! (Tobb valasz
is lehetséges) *

Ont mi motivalja a hishelyetesité termékek fogyasztasaban? (Tobb valasz is
lehetséges) *

Hogyan értékeli az iziiket és a texturajukat a hagyomanyos hustermékekhez
képest? *
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Hol vasarol leggyakrabban hishelyettesitoket? *

Mennyire elégedett a hushelyettesité termékek araval a hagyomanyos
histermékekhez képest? *

Mennyire elégedett a jelenleg piacon kaphat6 hushelyettesito termékek
mindségével?

Hajlando lenne-e tobbet fogyasztani a hushelyettesité termékekbdl, ha javulna az
iziik/textarajuk? *

Ha abszolut nem fogyaszt hushelyettesité terméket, mi az oka? (Tobb valasz is
lehetséges) *

On szerint milyen hatassal van a hishelyettesité termékek elallitasa a
kornyezetre a husokhoz képest? *

Szeretne latni valtoztatasokat és fejlesztéseket a hushelyettesito termékek terén?
Ha igen, mi lenne az?
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10. Eredmények és értékelésiik

10.1. Google Form kérdoiv kiértékelése

Osszesen 101-en t61tdtték ki a kérdéivem, 2 hét alatt (8. abra). A kitdltés anonim volt, igy a

kitoltoket nem lehet beazonositani.

E Hushelyettesits termekek fogyasz [ vy D[ menene sz osszes ® @ 5 @ : o

Kérdések  Valaszok @)  Beallitasok

101 VélaSZ Osszekapcsolas a Tablazatokkal

Nem fogad valaszokat -

Uzenet a valaszadoknak

Az (rlapra mar nem kildhetd be uj valasz

Osszegzés Kérdés Egyéni

8. abra Google Form valaszok szama (sajat forras)

A kérdéivem kiértékelésére a Google Form szoftverét és az Excelt is hasznalatam, a konnyebb

atlathatosag, a szebb ¢€s részletesebb diagrammok érdekében.

A kérdéivem elsé szakasza a demografiai adatokbol tevddik Ossze. Az 1. kérdés a kitdltd
¢letkorara vonatkozott. (1. diagram) Féleg a 18-25 év kozotti korosztaly toltotte ki a kérdéivem
(46%), ennek tobb oka is lehet. Példaul, hogy 6ket jobban érdeklik a hushelyettesitok, igy
izgalmasabbnak talaltdk a kérddéiv témajat, mint az idésebb korosztély, de az is lehet, hogy 6k
tudjak mennyire fontos egy-egy ilyen kérddiv a szakdolgozat sikeressé tételéhez, vagy esetleg
6k tobbet hasznaljdk a social média feliileteiket, igy konnyebben taldlkozhattak a

kérdéivemmel. Mindenesetre, valahol a 3 lehetséges ok egyiittesében lehet a magyarazat erre.
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Melyik korosztalyba tartozik?

18-25
26-35
36-45
46 feletti

1. diagram Google kérdoiv 1. kérdés (sajat forrds)
A 2. kérdésem a kitoltd nemére vonatkozott, jéval nagyobb aranyban (69%) ndk toltotték ki a
kérddivet. (2. diagram) Ennek mar nem valoszinii, hogy a szocial média hasznalatdhoz, vagy
egyeb kiilsé tényez6hoz lehet koze. Ebben valoszinlleg az mutatkozik meg, hogy a ndket

sokkal jobban érdekli ez a téma ¢és ezaltal valoszinlileg kompetensebbek is benne.

Mi a neme?

2. diagram Google kerdoiv 2. kérdes (sajat forras)

A kovetkezd kérdésem a lakhelyre iranyult. (3. diagram) Magasan vezet a fovarosi kitoltok

crer

is szerepet jatszhat emellett, hogy a fovarosban nagyobb az érdeklddés a hushelyettesitok irant,

illetve a varos nagysaga miatt konnyebben hozzaférhetéek a lakossag szamara.
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Milyen telepiilésen é1?

3
3%

P
8%

Falu
Kisvaros
Megyeszéekehely/

Nagyvaros

Fovaros

3. diagram Google kérdoiv 3. kérdés (sajat forrds)
4. kérdésem az iskolai végzetségre iranyult, f0ként érettségivel, vagy érettségivel + szakmaval
rendelkezdk toltotték ki a kérdbivet, de mind emellett hatalmas aranyban vannak az egyetemet
végzettek is. (4. diagram) Ezek alapjan kijelenthetd, hogy az érettségivel, vagy annal magasabb

végzetséggel rendelkezdk nagyobb érdeklddést mutatnak a hushelyettesitok témaja irdnt.

: : . o
Mi a legmagasabb végzettsége?

Altal4nos iskola

m Szakmunkas

bizonyitvany

Erettségi

Erettségi + szakma

Foiskola/egyetem

4. diagram Google kérdoiv 4. kérdés (sajat forras)
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Az 5. kérdésem a hushelyettesitok fogyasztasanak gyakorisagara iranyult. (5. diagram) A
valaszokbdl az deriilt ki, hogy a kitoltdk nagyrésze fogyaszt hushelyettesitoket, viszont nem
tul gyakran, mindemellett még mindig sokan vannak, akik egyaltalan nem fogyasztanak ilyen

termékeket. Ennek tobb oka is lehet, amikre a tovabbi kérdések fognak magyarazattal szolgalni.

Milyen gyakran fogyaszt hushelyettesito
termékeket?

Soha

m Evente parszor

Havonta 1-2x
Hetente 1-2x

Naponta

5. diagram Google kérdoiv 5. kérdeés (sajat forras)
A 6. kérdésemnél pusztan arra voltam kivancsi, hogy a kitolték hany szazaléka
vegan/vegetarianus. (6. diagram) A kérdoiv témajat tekintve, meglepden kevés a kitoltok
kozott a vegan/vegetarianusok aranya, csupan 11%. Ez arra enged kovetkeztetni, hogy nem a
veganok/vegetarianusok a hushelyettesitok f6 fogyasztoi, hanem az atlag életmodot folytatok
i1s ugyan ugy vasarolnak ilyen terméket, maximum nem ugyan olyan mennyiségben, de

aranyaiban véve joval tobben vannak.
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Folytat-e vegan/vegetarianus életmodot?
2
2%
s

Vegan
W Vegetarianus

Egyik sem

6. diagram Google kérddiv 6. kérdés (sajat forras)
A kovetkez6 kérdésemnél arra voltam kivancsi, hogy a kitoltdk mit gondolnak
hushelyettesitonek és mit nem. (7. diagram) Ez nem volt kotelezé kérdés, igy csak 99-en
toltottek ki a 101-bol, viszont tobb vélasz is lehetséges volt. Az eredményekbdl az deriil ki,
hogy nem meglepden a tofut, a szojat és a vegan hiispogacsat gondoljak huishelyettesitoknek.
Ami viszont mar érdekesebb, hogy nagyon sokan a répafasirtot is annak gondoljak, holott a
fehérjetartalma elenyész0, igy valoszinli az embereknek elég, ha izben/jellegben utanozni tudja
egy termék a hust, ahhoz, hogy hushelyettesitonek legyen nevezhetd. A még figyelem felkeltd,
hogy a hiivelyesekr6l mar nagyon eltéréen gondolkoznak, a csicseriborsot joval nagyobb
aranyban gondoljak hushelyettesitonek, mint pl. a borsét vagy akar a lencsét, hidba mindnek
elég magas a fehérje tartalma. Ennek valoszinii szintén a hus izének az utanzasahoz lehet koze,
mivel a csicseriborsoénak elég enyhe ize van a madsik kett6hoz képest, igy konnyebben
fiiszerezhetd ,,htisosra”, mivel nem nyomja el a fliszer izét. Ami még kiemelendd, hogy a
seitant €s a tempehet, viszonylag kevesebben jelolték, holott nagyon sok hushelyettesito alapjat
képezik, nagyon magas a fehérjetartalmuk is €s a htis izét és jellegét is egész jol tudjak utdnozni,
ennek az eredménynek valdsziniileg az oka az lehet, hogy hazdnkban még viszonylag kevesen
ismerik ezeket a termékeket. Az utolsé vizsgalandd pont ennél a kérdésnél az allati eredet, itt
arra voltam kivancsi, hogy az emberek mennyire sorolnak htushelyettesitd kategoriaba az allati
eredetli termékeket. A tojast még viszonylag tobben annak gondoljak, viszont a tejtermékeket
mar csak alig. Ezeknek a tag szorast eredményeknek valoszinii az is az oka, hogy még mindig

nincsen egyértelmiien megfogalmazva, hogy pontosan miket is nevezhetiink
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hashelyettesitken, milyen kovetelményeknek kell megfelelnie egy élelmiszernek, hogy

huashelyettesitonek lehessen nevezni.

On szerint a felsorolt élelmiszerek kéziil, melyek a
hushelyettesito termékek/alapanyagok? (Tobb valasz
is lehetséges) 99 valasz

Tejtermékek | 13
Fehérjepor | 18
Tojés |
Tempeh |
Zolborso |

Gomba |

Seitan

Répa fasirt

Lencse |

Csicseribors6 |

Vegan hnispogéacsa |
Sy

7. diagram Google kérdoiv 7. kérdes (sajat forras)
A 8. kérdésemnél arrol kérdeztem a fogyasztokat, hogy mennyire ismeri a hushelyettesitok
tipusait. (8. diagram) A valaszokbdl az deriilt ki, hogy f6leg a ndvényi alapt htishelyettesitoket
ismerik az emberek, de azért a hlisanalog termékek is benne vannak mar a koztudatban és
viszonylag kevesen vannak azok, akik egyaltalan nem ismernek hushelyettesitoket. Ennek a
viszonylag alacsony husanaldg ismertségnek az lehet az oka, hogy még egy viszonylag 1j és
erdsen fejlddés alatt 1évd csoportrdl van sz9, illetve Magyarorszdgon viszonylag nincs nagy

reklamja se, de ez még a jovoben valtozni fog valdsziniileg.
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Milyen tipusu hushelyettesité termékeket ismer?

Nem ismerek egyet se

Novenyi alapu htshelyettesitoket
(pl. szoja fasirt, tofu stb.)

Husanalog termékeket (szinte
észrevehetlen a kiilonbség a
husokkal pl. Beyond. Impossible
termékek)

Mind a 2-6t ismeri

8. diagram Google kérdoiv 8. kérdeés (sajat forras)
A 9. kérdésben arra voltam kivancsi, hogy a 8. kérdésnél megadott ismeretek mellett, hanyan
fogyasztjak az adott hushelyettesitd tipusokat. (9. diagram) Az eredmények arra engednek
kovetkeztetni, hogy a magas ismertség ellenére, a kitoltok tobb mint fele nem fogyaszt
hushelyettesitoket. Az mar nem meglepd eredmény, hogy azok koziil, akik fogyasztanak

hushelyettesitoket, foként a ndvényi alapuakat, mivel a legtobben csak ezeket ismerik, mint a
8. kérdésbal kideriilt.

Milyen tipusu hushelyettesité termékeket fogyaszt?
0
0%

Nem fogyaszt hushelyettesitoket

Noveényi alapu hushelyettesitoket
(pl. szoja fasirt, tofu stb.)

Husanal g termékeket (szinte
észrevehetlen a kiil6nbség a htisokkal
pl. Beyond, Impossible termekek)

Mind a 2-6t fogyaszt

Csak hushelyettesitoket fogyaszt

9. diagram Google kerdoiv 9. kérdes (sajat forras)
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A 10. kérdésnél azt kutattam, hogy aki vasarol hushelyettesitoket, az milyen preferencidk
alapjan teszi. (10. diagram) Az eredményekbdl az latszik, hogy egyenld aranyban vannak azok,
akik csak a termék izét veszik figyelembe és azok, akiknek az iz mellett a tapérték is fontos.
Ez valoszinii betudhaté annak, hogy kevés vegan és vegetarianus kitolto volt, igy sokan inkabb
az iziik és az alacsony zsir tartalmuk, vagy egyéb jotékony hatdsuk miatt valasztjak ezeket a

termékeket.

Mennyire veszi figyelembe a hushelyettesito
termékek tapértékre vonatkozo informacioit
vasarlaskor?

Nem vasérol hushelyettesitoket

B Semennyire, csak a termék izét
veszi figyelembe

Figyelembe szokta venni és
mérlegeli valasztaskor az iz és a
tapérték adatok kozott

Szaméra a tapérték a legfontosabb,
csak az alapjan dont vasarlaskor

10. diagram Google kérdoiv 10. kérdés (sajat forras)
A 11. kérdésnél a kitolt6 ételallergiai fel6l érdeklédtem. (11. diagram) Ez is akar egy fontos
szempont lehet a hushelyettesiték fogyasztasaban, illetve nem fogyasztasaban, mivel a legtobb
hushelyettesitd termék tartalmaz szojat, vagy buzafehérjét, igy a glutén és a szgja allergiaval
rendelkezOknek ez egy kizaro6 ok lehet a fogyasztasukban, viszont mivel ezek a termékek nem
tartalmaznak allati eredetli anyagokat, igy a tojas, a laktoz, illetve a tejfehérje allergidban
szenveddknek ez egy nagyon j6 alternativa lehet. Az eredményekbdl az deriil ki, hogy a legtobb
kitoltdnek nincs taplalék allergidja, viszont akiknek van azoknal is a laktoz/tejfehérje allergia
a leggyakoribb, a glutén és szdja allergia pedig elenyész6 szazaléknal van jelen, tehat ezek a
termékek Osszetételiikkel, tobb embernek nytjthatnak segitséget, illetve alternativat, mint

amennyit kizarnak a fogyasztoik koziil a magas bliza és szo6jatartalmuk miatt.
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Van esetleg taplalékallergiaja? Ha van, akkor
kérem, jelolje meg! (Tiobb vilasz is lehetséges)

Egyéb

Sz ojaallergia

Tojasallergia

Laktoz/tejfehérje érzékenyseg

Gluténérzékenység

Nincs

11. diagram Google kérdoiv 11. kérdés (sajat forras)
A 12. kérdésben a hushelyettesitok fogyasztasanak motivacidjarol, kérdeztem a kitdltoket. (12.
diagram) Azok koziil a valaszadok koziil, akik fogyasztanak hushelyettesitoket az deriil ki,
hogy a legtobben az egészségiigyi elonyeik miatt valasztjak ezeket a termékeket, ebbe
beletartozhat akar az el6z6 kérdésben taglalt allergia, vagy a korabban emlitett alacsony
zsirtartalom, illetve egyéb eldonyok is. Emellett nagyon egységes valasz aranyban van az §sszes

indok, tehat az iziik, a kdrnyezettudatossag, az allatvédelem is, igy valdsziniisithetd, hogy a

fogyasztd személyek koziil a f6 motivacid mindezek dsszesége lehet.

Ont mi motivalja a hushelyetesito termékek
fogyasztasaban? (Tobb valasz is lehetséges)

Csupan az iziik miatt fogyasztja oket 20

Kornyezettudatossag 19

Egészségiigyi elonyok (pl. valamely allergia
esetén is) .

Allatvédelem ‘ 15

22

Nem fogyaszt hushelyettesitéket
i
0

12. diagram Google kérdoiv 12. kerdés (sajat forras)
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A 13. kérdésben azt vizsgaltam, hogy érzékszervi tulajdonsagok tekintetében, mit gondolnak a
fogyasztok a hushelyettesitékr6l, a hagyomanyos hustermékekhez képest (13. diagram) Az
eredmények alapjan a legtobben minden tekintetben finomabbnak gondoljak a hagyomanyos
hustermékeket, de ebben az aranyban benne lehetnek azok is, akik nem fogyasztanak
hashelyettesitoket, de ismerik izre ezeket a termékeket. Azok ardnya, akik szerint vagy, izre
vagy textirara jobbak a hushelyettesitok a htusoknal koriilbeliil egyenld, és csak nagyon
kevesen gondoljak gy, hogy minden tekintetben finomabbak a hushelyettesitok. Viszont, ha
egybe vesziik azoknak a szamat, akik szerint valamilyen szempont szerint, vagy akar minden
tekintetben finomabbak a hushelyettesitok, akkor kb. egyenld aranyban lesznek azokkal, akik
szerint a histermékek minden téren finomabbak. Szdval, ha tigy vessziik kb. fele-fele aranyban

oszlik meg a hushelyettesitok kedveltsége iz tekintetében.

Hogyan értékeli az iziiket és a texturajukat a
hagyomanyos hustermékekhez képest?

Nem fogyaszt hushelyettesitoket

% A hagyoményos histerméekek
minden tekintetben finomabbak

Izre finomabbak a hushelyettesitok,
de texturajuk nem olyan j6, mint a
hagyomanyos

Texturara finomabbak a
hushelyettesitoknek. de az iziik nem
olyan jo, mint a hagyomanyosnak

Mind textira, mind iz tekintetében
finomabbak a hushelyettesitd
termékek

13. diagram Google kérdoiv 13. kérdés (sajat forras)
A kovetkezd kérdésnél arra voltam kivancsi, hogy a fogyasztok, honnan szerzik be a
hushelyettesité termékeket. (14. diagram) Az eredmények alapjan szinte az dsszes fogyaszto a
szupermarketek kinalatabol valogat. Aminek az oka foként az lehet, hogy a kisebb boltokban
nincs nagy valaszték hushelyettesitokbdl, illetve valosziniileg a szupermarketekben intézik a

nagybevasarlasokat, igy innen a legkényelmesebb beszerezni.
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i Hol vasarol leggyakrabban

1% hushelyettesitoket?

Nem vasarol
hushelyettesitoket

% Bioboltba

Szupermarketekben

Online

14. diagram Google kérdoiv 14. kérdés (sajat forrds)
A 15. kérdésnél a hushelyettesitok araval kapcsolatos véleményiikrdl kérdeztem a kitdltoket.
(15. diagram) Azok koziil, akik vasarolnak ilyen termékeket, draganak gondoljak az arukat, de
azért még megfizethetdnek. Viszonylag kevesen gondoljak tul draganak, de azok is kevesen
vannak, akik teljesen elégedettek az arukkal. Ezek alapjan arra lehet kdvetkeztetni, hogy nem

igazan az aruk miatt nem fogyasztanak sokan hushelyettesitOket, hanem egyéb okok miatt,

amikre a kovetkez6 kérdések ki is fognak térnl.

Mennyire elégedett a hushelyettesité
termékek araval a hagyomanyos
hustermékekhez képest?

Nem vasarol
hushelyettesitoket és az
araikat se ismeri

Tal dragak

Dréagébbak, de azért még
megfizethetéek

Teljesen elégedett, realis arat
kémek értiik

Jobban megérik arban, mint a
hagyomany hustermékek

15. diagram Google kérdoiv 15. kerdés (sajat forras)
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A 16. kérdésnél arrol kérdeztem a kitdltoket, hogy mennyire elégedettek a piacon jelenleg
megtalalhato hushelyettesitok mindségével. (16. diagram) Ez nem volt kdtelez6en kitoltendd
kérdés, igy csak 84-en adtak rd valaszt a 101 kit6ltébol. 1-10-es skalan lehetett osztalyozni,
ahol az 1 a legalacsonyabb ¢és a 10 a legmagasabb elégedettséget jelenti. Az eredményekbdl az
latszik, hogy egy erds kozepes atlag jott ki, tehat a legtobb szavazat 4 ¢és 7 kozott érkezett.
Viszont, ugyan joval kevesebb valasz érkezett a két sz¢€1s6 érték felé, tehat 1-3-ig és 8-10-ig,
az azért szintén megallapithatd, hogy 1,5x annyian vannak azok, akik elégedetlenck a

hushelyettesitok mindségével, mint azok, akik teljesen meg vannak veliik elégedve.

Mennyire elégedett a jelenleg piacon
kaphato hushelyettesito termékek
minoségével? 84 valasz

21

‘

-

5 6
OSZTALYOZAS 1-10-IG

16. diagram Google kérdoiv 16. kérdés (sajat forras)
A kovetkezd kérdésemben azt szerettem volna kideriteni, hogy ha javulna a htshelyettesitok
ize és texturdja, akkor az emberek tobbet fogyasztananak-e beldlikk. (17. diagram) Az
eredmények azt mutatjak, hogy a kit6lték fele tobbet vasarolna hushelyettesitokbol, ha jobb
lenne ezeknek a termékeknek az ize €s allaga. Tovabba 31% az, akiket nem befolyasolna, ha
javitanank ezen termékek élvezeti értékein, illetve 18% azok ardnya, akik semmilyen
koriilmények kozott nem lennének hajlandoéak huishelyettesitoket fogyasztani. Ezek alapjan
egyértelmiien kijelenthetjiik, hogy abszolut érdemes még fejleszteni ezen termékeken iz és
textlra terén, mivel ezzel a fogyasztok meég plusz 50%-at meg lehetne nyerni, ami egy hatalmas
arany. Arra pedig, hogy mi az oka annak, hogy az a 18% soha nem lenne hajlando

hushelyettesitoket fogyasztani, a kovetkezd kérdésembdl fogunk valaszokat kapni.
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Hajlando lenne-e tobbet fogyasztani a
hushelyettesito termékekbol, ha javulna az
iziik/texturajuk?

Soha nem lenne hajlando,
hushelyettesitoket
fogyasztani

' Tovabbra is ugyanannyit
fogyasztana

Igen, tobbet fogyasztana

Igen, sokkal tobbet
fogyasztana beldlik

17. diagram Google kérdoiv 17. kérdés (sajat forras)
A 18. kérdésnél azt szerettem volna kideriteni, hogy mi az oka annak, ha valaki abszolut nem
fogyaszt hushelyettesitoket. (18. diagram) Az eredmények azt mutatjak, hogy a legfobb ok a
hushelyettesitok fogyasztasa ellen az az, hogy az emberek nem hiszik, hogy vannak olyan jok,
mint a hagyomanyos hustermékek. A tovabbi okok a hushelyettesitok fogyasztasa ellen,
nagyjabol egyenlé aranyban az, hogy til dragék, az emberek nem szeretik az utanzat/mi
termékeket, nem tudnak megbaratkozni az iziikkel, illetve az, hogy nem ismerik igazan oket.
Ami még megallapithatd, hogy nagyon kevés azok aranya (2%), akik allergia miatt nem tudjak
fogyasztani dket, ez is a korabbi kérdésekbdl mar taglalt eredményeket igazolja, hogy jelenleg
a tarsadalom nagyon kis hanyada az, akiknek allergidjuk van a hushelyettesitdk valamely
Osszetevijével szemben. Szintén alacsony azok szama is, akik szerint a hushelyettesitok
karosak az egészségre, igy megallapithatjuk, hogy nem a félelem a visszatartd erd ezen

termékek fogyasztasaban.
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Ha abszolut nem fogyaszt hushelyettesito terméket,
mi az oka? (Tdbb valasz is lehetséges)

Allergia/egészségiigyi okok miatt nem 2

On szerint kdrosak az egészségre

Nem ismeri oket

Nem tud megbaratkozni az
iziikkel/textarajukkal

Egyéb

Elvi okokbdl, nem szereti a mi/utanzott
terméket, ragaszkodik a hagyomanyoshoz

Tl draganak talalja dket

Nem hiszi, hogy vannak olyan jok, mint a
hagyomainyos histermékek

Fogyasztok hiishelyettesitoket

18. diagram Google kérdoiv 18. kérdés (sajat forras)
A 19. kérdésemnél arr6l kérdeztem a kioltoket, hogy mi a véleményiik a hushelyettesitok
elballitasanak kornyezeti hatasairol a hishoz képest. (19. diagram) A kit6ltok majdnem fele
(48%) tgy gondolja, hogy a hushelyettesitok eldallitdisa kornyezet kimélobb, mint a
hustermékeké. 38% szerint nincs kiilonbség a 2 kozott és 14% szerint karosabbak hatassal
vannak a természetre. Ezek alapjan megallapithatd, hogy a kornyezet védelem is egy ok lehet
a hushelyettesitok fogyasztasara az embereknél, viszont valdszinli, hogy nem ez a legtdbb
ember f6 indoka a hushelyettesiték mellet, mivel azért ez még mindig megoszto arany, illetve
a 12. kérdésre adott valaszok is szintén ezt igazoljak. Valoszinli ennek az lehet az oka, hogy

még mindig nincsenek egyértelmi tanulmanyok/eredmények ezen témaval kapcsolatban.
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On szerint milyen hatassal van a
hushelyettesito termékek eldallitasa a
kornyezetre a husokhoz képest?

Karosabb hatassal vannak

Ugyanolyan hatassal
vannak

Természet kimélobb
hatassal vannak

19. diagram Google kérdoiv 19. kérdés (sajat forras)
A 20. egyben utolso kérdésemnél arrél kérdeztem a fogyasztokat, hogy milyen valtoztatasokat,
fejlesztéseket szeretnének latni a htishelyettesitd termékeknél a jovoben. Itt nem csatolom be a
valaszokat, de a mellékletekben megtalalhatdak. A véalaszokat 0sszegezve az latszik, hogy a
kitoltok foleg az iziik és texturajuk fejlesztését, finomabba tételét szeretné, illetve magasabb
asvanyianyag ¢és vitamin tartalmat. Tovabbi problémaként emlitik, hogy tal szik a

termékvalaszték és dragak is.
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11. Kovetkeztetések és javaslatok

A dolgozatombdl levonhat6 kovetkeztetések €s a javaslataim a kdvetkezdek:

e Kijjelenthetjiik, hogy a hushelyettesitok egészségre gyakorolt hatasair6l viszonylag
konkrét, egybehangzo kutatasok késziiltek, igy ezen nincs mit vitatni, csak a
hianyossagokat kell még fejleszteni, értem itt hushelyettesitd termékek esszencialis
aminosav, vas és B12 vitamin tartalmara vonatkozodan.

e Habar a hushelyettesitd termékek izének és texturajanak javitdsara az utdbbi idoben
rengeteg 1j eljaras és technoldgia jelent meg, a fogyasztok véleménye alapjan kidertilt,
hogy béven van még szilikség fejlesztésekre a jovében ezen a téren is.

e A hushelyettesitok kdrnyezetre gyakorolt hatasardl sajnos még mindig nem késziilt elég
kutatas, hogy egyértelmuien allaspontot tudjunk foglalni ezzel a témaval kapcsolatban.
Mindez koszonhetd a téma Osszetettségének és bonyolultsaganak. A jovében sokkal
tobb és nagyobb kutatasra lesz sziikség ezen a téren, mivel a htshelyettesitokre valod
igény és ezaltal a hozzatartozo ipar is egyre gyorsabban novekszik, és jo lenne, ha nem
utolag, mikor mar globalissa valt ezen ipar, deriilnének ki ezen agazat esetleges negativ
hatasai a kornyezetre. Illetve, ha sziiletnének tovabbi egyértelmii kutatdsok ezzel a
témaval kapcsolatban, akar meg is lehetne elézni az esetleges kornyezetkarosito
hatasokat, a technoldgia fejlesztésével.

¢ A husanalog termékek szintén egy rohamosan fejlodd agazat, nagyon jo eredményeket
értek el eddig, de mint a fogyasztoi tesztbdl is kideriilt, itt is sziikkség van még béven
fejlesztésekre, mind iz, textira terén, mint pedig ar, termékvalaszték és egyaltalan
ismertség terén. Magyarorszdgon kiilondsen nagy sziikség lenne ezen termékek
reklamjéra, mivel a fogyasztok nagy része még csak nem is hallott ezekrdl.

e A husanalogok kiindulési alapanyagai szintén tovabbi kutatdsokat fognak igényelni a
jovoben, mivel jelenleg viszonylag sziik alapanyag valasztékbol dolgoznak a
hushelyettesitoket gyartd cégek. Illetve mint a kérdéivembdl és a termékek fizikai
jellemzéinek kialakitasarol szold fejezetbd kideriilt, a jelenlegi alapanyagok
feldolgozasan is lenne még, mit fejleszteni, vagy 0j, konnyebben alkalmazhatd
novényeket keresni.

e A kérdéivem alapjan egyértelmiien latszik, hogy sziikség van a hushelyettesitok

ismertebbé  tételére, reklamjukra, egészségiigyi elényeik, vagy hatranyaik
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egyértelmiibb bizonyitasara €s azok javitasara, tovabba az ¢élvezeti értékeik

fejlesztésére €s a kornyezetre gyakorolt hatdsuk kutatasara.
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12. Osszefoglalas

A hushelyettesito élelmiszer alapanyagok Osszetételének vizsgalata alapjan elmondhat6, hogy
jelentds fehérjeforrast biztositanak a husmentes étrendet kdvetdk szdmara, azonban bizonyos
nyomelemek (pl. vas, B12 vitamin) kis mennyiségben taldlhatok meg benniik. Ennek
egészségligyi kockazata a szervezet vashidnyanak és a B12 vitaminhianyanak kialakuldsa. Ezt
egy Ausztral Egyetemen végzett vizsgalat is bebizonyitotta, mely soran megallapitottak, hogy
a kutatasban részt vevO, husmentes étrendet kovetd alanyok koziil 33,9%-nak
hipoferritinémiaja, 11,3%-nak alacsony B12-szintje volt. A zsirtartalommal kapcsolatban
megallapithatd, hogy a husalternativak alacsony karos egészségre gyakorolt hatassal
rendelkezd vegyiiletet tartalmaznak, melynek kovetkeztében a hiismentes étrend kdvetdinél

alacsonyabb a magas koleszterinszint és koszoruér-betegségek kialakulasanak a kockazata.

A kornyezeti fenntarthatdsag tekintetében egyes szempontok alapjan kijelenthetd, hogy a
novényi eredetll husmentes készitmények eldallitdsa soran a kornyezet alacsonyabb
expozionak van kitéve, mint allati eredetli hustermékek készitése esetén, ugyanis példaul
Németorszagban a marhahtis 5%-o0s borsofehérjékkel vald helyettesitése az éves COo-
kibocsatds 1%-os csokkenését eredményezheti. A fogyasztdi magatartds szemszogébol
megallapithatd, hogy a husalternativdk hosszl tavl piaci stabilitdsdnak kialakuldsat szdmos
tényezd befolyasolja. Ezek koziil leginkabb a htisfogyasztok alternativ étrendekkel kapcsolatos

ismeretének bovitési szandékaban kereshetd a husalternativak piaci térnyerésének potencialja.

A hushelyettesitd termékek és husalternativ megoldasok piaci kindlatdban ma mar szdmos
szerepld megjelent, tobbek kozott a husmentes, ndvényi eredetii burgerpogacsak, kolbaszok,
sonkak, husapritékok, a fermentalt és nem fermentalt szdjafehérje termékek, a buzasikérbol
késziilt szejtan, a borsofehérje és a gombafehérje. A hushelyettesitd termékek térnyerése az
utdbbi  évtizedekben jelentds volt koszonhetden az emberek tudatos taplalkozasanak
kialakitasaval, amely esemény leginkdbb a kornyezetkiméld torekvéseknek és egészségiigyi

megfontolasoknak tudhat6 be.

A kérddivembdl kideriilt, hogy bdven van még potencidl a hushelyettesité termékekben,
sziikséges lenne a termékek tovabb fejlesztése, mind élvezetiérték és tapanyagtartalom terén,
mind pedig termék valaszték és reklam terén. Fontos lenne egyértelmiibb szabalyokat,
kovetelményeket hozni a hushelyettesitd termékekkel szemben, hogy a fogyasztok szamara is

konnyebb legyen megérteni a témat.
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20. kérdésre adott valaszok:

Szeretne latni valtoztatasokat és fejlesztéseket a hushelyettesité termékek terén? Ha igen, mi lenne
az?
19 valasz

Legyen olcsobb

t6bb opcié, mas textura

Fontos, hogy az igény novekedésével ne romoljon a minésége a helyettesitéknek vagy kezdjék el minél
t6bb adalékanyaggal gyartani a nagyobb profit érdekében. Fejlesztésre van sziikség, hogy a texturak
min&ségi atlaga javuljon mert most még sok a "flirészporizd*

Sok valtozas indokolt lenne, és tekintve, hogy 20 eve vega vagyok majdnem mindent kiprobaltam mar, de
az elképesztden kis kinalat, és magas arak mindenképp nagy problémat jelentenek.

Ha lehetséges, tobb vitamin és asvanyi anyag keriilhetne bele a termékekbe.
igen
Szeretne latni valtoztatasokat és fejlesztéseket a hishelyettesité termékek terén? Ha igen, mi lenne

az?

19 vélasz

Igen, termékfejlesztés szemponijabdl lehetne olyan adalékanyagokat hozzaadni amik javitjak a tapértékét
és esetleg a vegetarianusok szamara lefedik a teljes palettat amit naponta be kéne vinnitik a szervezetiikbe
akar fehérjebdl, akar egyéb tapanyaghdl.

szerintem vegak, veganok szamara nem a hushoz leginkabb hasonlo hishelyettesitdket kellene fejleszteni,
hanem egy olyan termékeket, mely egy vegan, vega életmédba beilleszthet6 termék, mely tartalmazza
azokat az esszencialis aminosavakat és vitaminokat pl mint egy marhahus. Nem feltétlen a hisra jellemzo
erzekszervi tulajdonsagokat hajszolnam, és nem hushelyettesitonek hivnam

Textrura javitasat
jobb iz, jobb allomany, kevesebb allomanyjavit6, kevéssé feldolgozott
Kevésbé kornyezet karosito névényi alapu hushelyettesiték forgalmazasa.

Persze, j6 lenne ha az emberek kevesebb hist fogyasztananak.
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