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A novényi fehérjeforrasok (hiivelyesek, olajos magvak présmaradvanyai, csirak) jelentdsége
folyamatosan novekszik. Termelésiikkel a biodiverzitas, felhasznalasukkal a fenntarthatd
¢lelmiszertermelés javitdsdhoz is hozzdjarulhatunk. Az emlitett alapanyagok felhasznalasdnak
boviiléséhez alapvetden sziikséges a teljes vertikum fejlesztése a nemesitést6l a mezdgazdasagi
termelésen keresztiil a termékfejlesztésig, gyartasi technologidig és forgalmazasig. Tisztadzni a
kell a fajok ¢€s fajtak kozott jelentkezd kiilonbségeket, a tapanyagdsszetételt és ennek genetikai
¢s kornyezeti valtozékonysagat. Meg kell ismerniink az alapanyagok ¢€s az azokbol késziilt
fehérje koncentratumok, izoldtumok technoldgiai tulajdonsagait, modszertant kell kidolgozni
ezen tulajdonsdgok meghatarozasara. A fentiek ismerete nagymértékben segitheti a modern
altalanos ¢és specialis fogyasztoi igényeket kiszolgalni képes termékfejlesztést, ahol a
taplalkozastani és technoldgiai tulajdonsdgok mellett az érzékszervi jellemzdk is fontos
szerephez jutnak.



