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Allatbérbe bujt novények

Sajat egészséglinket és a kornyezetlinket is dvhatnank a névényi-alapu hushelyettesitékkel, egyelére
mégsem keresettek eléggé ezek a termékek. Erre hivja fel a figyelmet Szenderdk Janos, a Debreceni
Egyetem Gazdasagtudomanyi Karanak fiatal kutatdja, akinek egy rangos nemzetkdzi folyéiratban
jelent meg errdl sz416 tanulmanya.

A vildg népességének 80 szazaléka olyan orszagokban él, ahol tobb eréforrast hasznalnak fel, mint
amennyit az 6koszisztémak meg tudnak Ujitani. Az el6rejelzések szerint raéadasul 2050-re 60-70
szazalékkal tobb husra lenne sziksége az emberiségnek, pedig az allati eredetl termékek eréforras-
felhasznalasa nagyon magas.

- Egységnyi his- vagy tejtermék eléallitdsdhoz sokkal tobb viz, term6fold és energia kell, mint mas
termékek esetében, mert alacsony hatékonysaggal lesz a takarmanybdl fogyaszthaté kaldria. Jol
mutatja az allattenyésztés jelentdségét az, hogy globalisan a mezdgazdasagi terlletek tobb mint 70
sz4zalékan nem élelmiszert, hanem féleg allati takarmanyt allitunk eld. igy az allattenyésztés a
biodiverzitas-csokkenés és az él6helyvesztés f6 hajtoereje lett - hangsulyozta Szenderak Janos, a
Debreceni Egyetem Gazdasagtudomanyi Karanak adjunktusa azzal kapcsolatban, miért kezdett
kutatast a ndvényi-alapu huspotlokrél.

A GTK Tarsadalomtudomanyi Koordinaciés Kutatokdzpont munkatarsa elmondta, hogy a gazdag
orszagokra a tulfogyasztas is jellemzd, aminek jelentds egészséglgyi hatranyai is vannak. Szamos
betegséggel all szoros kapcsolatban az allati eredetl termékek és az lgynevezett (ires kaldridk (féleg
cukor és zsir) tulzott bevitele. Ezért mar most érdemes lenne valtoztatni az élelmiszer-fogyasztasi
szokasainkon, legalabb a fehérjebevitel tekintetében. A his helyettesitésére ma mar tobb alternativ
fehérjeforras létezik a laborhustdl a névényi-alapu valtozatokig.

- Gyakorlatilag arrdl van szd, hogy az élelmiszeripar névényi alapanyagok segitségével a hishoz vagy
egyéb allati eredetl termékhez rendkivil hasonl¢ izzel, texturaval, kinézettel, tdpanyagtartalommal
és egyéb tulajdonsagokkal rendelkez6 termékeket probal eldallitani. Itt mar komoly technoldgiarol
van sz, ahol minden érzékszervi tulajdonsagot megprébalnak a lehetd legjobban leutdnozni -
részletezte a fiatal kutatd, aki azt vizsgalta, mennyire szeretik, keresik és vasaroljak a névényi-alapu
hushelyettesité termékeket a fogyasztok.

Tobb mint szaz tanulmany eredményeit vetette 6ssze és rendszerezte, ami az eltérd vizsgalati
maddszerek miatt nem volt egyszer feladat.

- Az eredmények azt mutattak, hogy nagy az eltérés minden téren a fogyasztok kdzott. A
legfontosabb szamukra a termék ize, ara és minésége, de szamos tényezé annak fliggvényében
valtozik, hogy hol és milyen csoportot vizsgaltak meg. A ndvényi-alapu hishelyettesitéket azonban
minden esetben kedvez6ébben fogadtak a fogyasztdk, mint mas alternativ fehérjéket. A laboratériumi
hus esetén a technoldgiatél idegenkednek a fogyasztok, a rovarfehérje pedig altaldnos
elutasitottsaggal szembesul a nyugati vilagban. Ezen fellll az ismeretség, az informaciok, a kulturalis
és vallasi kdrnyezet is befolyasolhatja azt, ki hogyan tekint ezekre a termékekre - 6sszegezte
Szenderak Janos.

Hozzatette: ahhoz, hogy a ndvényi-alapu hushelyettesitdk elterjedjenek, az egészséglgyi és
kérnyezeti elényoket egyuttesen kell hangsulyozni, mivel pusztan az utébbi nem elégséges ahhoz,
hogy az étrendet megvaltoztassuk.
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