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A növényi fehérjeforrások (hüvelyesek, olajos magvak présmaradványai, csírák) jelentősége 

folyamatosan növekszik. Termelésükkel a biodiverzitás, felhasználásukkal a fenntartható 

élelmiszertermelés javításához is hozzájárulhatunk. Az említett alapanyagok felhasználásának 

bővüléséhez alapvetően szükséges a teljes vertikum fejlesztése a nemesítéstől a mezőgazdasági 

termelésen keresztül a termékfejlesztésig, gyártási technológiáig és forgalmazásig. Tisztázni a 

kell a fajok és fajták között jelentkező különbségeket, a tápanyagösszetételt és ennek genetikai 

és környezeti változékonyságát. Meg kell ismernünk az alapanyagok és az azokból készült 

fehérje koncentrátumok, izolátumok technológiai tulajdonságait, módszertant kell kidolgozni 

ezen tulajdonságok meghatározására. A fentiek ismerete nagymértékben segítheti a modern 

általános és speciális fogyasztói igényeket kiszolgálni képes termékfejlesztést, ahol a 

táplálkozástani és technológiai tulajdonságok mellett az érzékszervi jellemzők is fontos 

szerephez jutnak. 

 


