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Húsfogyasztás csökkentése

• Erősödő trend

• Elsősorban a fiatalabb generációk körében

• Eközben a világ húsfogyasztása folyamatosan 
növekszik



A húsfogyasztás csökkentésének motorjai

Egészség 
megőrzés

Ár Klímavédelem Állatjólét



Szempontok a húsok kiváltásához

• Hasonló fehérjetartalom

• Hússzerű íz

• Hússzerű textúra

• Megjelenés és szín

• Azonos fogyasztói élmény



Húsok helyettesítése

Rovarok Mikoproteinek

Tenyésztett hús Növényi alternatívák



Növényi húshelyettesítők alapanyagai
Szója Búza Lencse Borsó Bab

Zab Árpa Kukorica Cirok Csillagfürt





Élelmiszerbiztonsági szempontok

• Viszonylag új termékek

• Élelmiszerbiztonsági aspektusai kevéssé 
kutatottak



Anyag és módszer

• Három készétel 

– Húsos és húsmentes változatban

• Tárolás két hőmérsékleten

– 4 °C; 22 °C

• Mikrobiológiai vizsgálatok

– Mikroorganizmusok száma (ISO 4833-2:2013)

– Enterobacteriaceae (ISO 21528-2:2007)

– Élesztők és penészek (ISO 21527-1:2008)



Bolognai spagetti



Rakott karfiol



Húsgolyó



Eredmények

• Enterobacteriaceae: 0 minta

• Élesztő, penész: 1 minta 
– Hűtve tárolt vegán bolognai spagetti: log10cfu/g=3,64



Eredmények
•Mikroorganizmusok száma
•Hűtés nélkül tárolt mintákban



Eredmények
•Mikroorganizmusok száma
•Hűtve tárolt mintákban



Eredmények

Étel
pH

Átlag ± Szórás
Bolognai spagetti 5,3 ± 0,2
Vegán bolognai spagetti 5,5 ± 0,1
Rakott karfiol 5,9 ± 0,1
Vegán rakott karfiol 6,4 ± 0,1
Húsgolyó 6,2 ± 0,1
Vegán húsgolyó 6,6 ± 0,1





Köszönöm a figyelmet!

A 2018-1.1.1-MKI-2018-00179 számú projekt a Nemzeti Kutatási Fejlesztési és Innovációs Alapból biztosított 
támogatással, a Mikro- és Kisvállalkozások Innovációs Tevékenységének Támogatása pályázati program 

finanszírozásában valósult meg.


