
Szójamentes, új növényi alapú élelmiszerek kifejlesztése 

 

Célkit � zések 

 

Célunk olyan új, növényi alapú, az egészséges táplálkozást szolgáló élelmiszercsalád 
létrehozása volt, melyben a szóját magas fehérje- és értékes anyag tartalmú, glutén és GMO-
mentes, hozzáférhet�  és árban is megfizethet�  élelmiszer összetev� vel váltjuk ki. 

Ezen termékek hozzájárulnak a húsfogyasztás csökkenése miatti fehérje-, ásványianyag- és 
vitaminhiányos táplálkozás ellensúlyozásához, másrészt el� segítik a korszer� , zsírszegény, 
koleszterinmentes étkezés lehet� ségét, b� vítve a jó min� ség� , íz� , teljes érték�  növényi 
eredet�  termékválasztékot. 

 Az egészséges táplálkozás el� segítésére létrehozott növényi alapú élelmiszerek iránti 
igény állandóan n� . Ezekben az élelmiszerekben az egyik alapvet�  összetev� ként a szójaliszt, 
a szójakoncentrátum és izolátum használata a legelterjedtebb. A szója egyre szélesebb kör�  
élelmiszeripari felhasználásával felmerülnek fogyasztói aggályok a szója GMO tartalmát és 
annak egészségkárosító hatását illet� en, illetve egyre n�  azok száma, akik emészt� szervi 
panaszaik és a szójafehérje allergizáló hatása miatt kerülik a szójatartalmú ételek 
fogyasztását. 

 Jogosan merül fel az igény olyan növényi alapú, az egészséges táplálkozást el� segít�  
élelmiszerek létrehozására és forgalmazására, amelyek szójamentesek és mégis rendelkeznek 
annak el� nyeivel (hozzáférhet� ség, magas és kedvez�  aminosav összetétel�  fehérjetartalom, 
alacsony ár, jó víztartó képesség, egyszer�  kezelhet� ség stb.). Ezek az új növényi 
élelmiszerek nem konvencionális fehérjeforrásokat tartalmaznak. 

  

A növényi alapú élelmiszerek fogyasztásának indokoltsága 

 

 Magyarországon az elmúlt években fokozatosan csökkent az állati eredet�  
táplálékok fogyasztása (hús és húskészítmények, tej és tejtermékek). A magyarországi 
értékek az Európai Uniós átlag 55-65%-át fogyasztjuk ezen élelmiszerekb� l. Ez a tény is 
indokolja a fehérjefogyasztás növelésére irányuló er� feszítéseket.  

A csökkent fehérje és megn� tt zsírfogyasztással a táplálkozási egyensúly kedvez� tlen irányba 
tolódott el. Ráadásul a szükségesnél kisebb arányban fordul el�  étrendünkben a növényi 
eredet�  magas kvalitatív érték�  táplálék.  

A húsfogyasztás csökkenésének f�  okai: 

- áremelkedések miatt csökken a „drágább”  húsfélék mennyisége  



- csökken a fogyasztói bizalom a hús-eredet�  fehérjét tartalmazó élelmiszerekkel 
kapcsolatban (BSE; takarmányozással bevitt antibiotikum, GMO – utóbbi 
élelmiszerrel pl. szójával is bejuthat a húsba;  

Világszerte n�  a szimpátia a vegetáriánus táplálkozás iránt és ezzel párhuzamosan 
állandóan n�  a részben vagy teljesen növényi táplálékot fogyasztók száma. 

A helytelen táplálkozási szokások megváltoztatásához, valamint a vegetáriánus 
készítmények iránti megn� tt új fogyasztói igények kielégítéséhez szeretett volna hozzájárulni 
a pályázat, húst is helyettesít� , szójamentes, a fehérje-összetétel szempontjából teljes érték� , a 
húsban található legfontosabb vitaminokat (A, D, B) és ásványi anyagokat (vas, cink, szelén) 
is tartalmazó, jó íz� , olcsó, koleszterinmentes, új növényi alapú élelmiszerek létrehozásával. 

Az elégtelen fehérjebevitel kockázatával els� sorban a gyerekek, az id� sebb korosztály, a 
vegetáriánosok és a hús és húskészítményeket, valamint a tej és tejtermékeket - valamilyen 
okból - nem kielégít�  mértékben fogyasztók esetében lehet számolni. 

Az életkor el� rehaladtával romlik a fehérjehasznosulás, gyakori az elégtelen fehérjebevitel, 
pedig az id� söd�  ember toleranciája a fehérjehiány iránt sokkal kisebb, mint a fiatalabbaké. 
(Legalább 1g/testtömeg kg a napi fehérjeigény, aminek a fele „jó min� ség� ” kell, hogy 
legyen.) Elegend�  fehérjebevitel esetén a sejtek megújulása zavartalan, ami az 
immunrendszer m� ködésének egyik feltétele. 

     Az energia, fehérje, vitaminok és ásványi anyagok tekintetében a csak növényi táplálékot 
fogyasztók kiegészítésre szorulnak. A legfontosabb pótolnivalók: esszenciális aminosavak, 
B1-, B2-, B12-, D-vitaminok, vas (különösen a fiatal gyermekek veszélyeztetettek e 
tekintetben), cink, kálcium és jód. 

A növényi táplálék energias� r� sége kicsi, ezért viszonylag nagy térfogatban elfogyasztva sem 
biztosítja az energiaszükségletet. Ilyen esetben a szervezet a fehérjét is felhasználja (elégeti) 
energiaforrásként. A növények aminosav készletéb� l néhány esszenciális aminosav hiányzik 
(lizin, metionin és triptofán). Az új termékek kifejlesztésénél ezért fokozott figyelmet kell 
fordítani annak fehérje összetételére, a vitamin és mikroelem kiegészítésre. 

A túlnyomóan, vagy kizárólag növényi táplálékot fogyasztóknál végzett epidemiológiai 
vizsgálatok számos kedvez�  jelenségr� l számolnak be: ritkább a szív- és koszorúerek 
betegsége, így a szívinfarktus, érelmeszesedés gyakorisága is, jobbak a vérnyomásértékek és a 
vér szérum-lipid szintje. 

Nem hagyhatók figyelmen kívül a növények antinutritív anyagai, amelyek több élettani 
folyamatot kedvez� tlenül befolyásolhatnak. Ezeket az anyagokat a fogyasztásra kész 
táplálékból alkalmas módszerekkel el kell távolítani, illetve „hatástalan” szintre csökkenteni. 
(Mivel jelent� s részük h� érzékeny, a kérdés általában egyszer� en megoldható.) 

Amennyiben nem izolált növényi fehérjét alkalmaznak, akkor számíthatunk a növényi élelmi 
rostok, a vitaminok, az ásványi anyagok és a – csak növényekben található, nem tápanyag 
jelleg� , biológiailag hatékony anyagok – fitokemikáliák el� nyös hatására is. (A feldolgozási, 



elkészítési eljárásoknál olyan kíméletes módszerek alkalmazása célszer� , amelyek a lehet�  
legnagyobb mértékben meg� rzik ezeket az értékes vegyületeket.) 

Ha a növényi fehérjék húsokat helyettesítenek, a kedvez�  élettani változásoknál 
megemlíthet� : az étrenddel bevitt zsír mennyiségének csökkenése és a telített/telítetlen 
zsírsavak arányának az utóbbiak irányába történ�  (pozitív)  eltolódása. 

 

A kifejlesztésre került növényi élelmiszerek jellemz� i 

 

 A kifejlesztésre került termékek elemeit úgy válogattuk össze, hogy az egyes 
komponensek hatóanyagai egymást kiegészítsék és egyesítsék a növényi táplálékok 
fogyasztásával járó el� nyöket, és csökkentsék az ezzel kapcsolatos aggályokat. Az új 
élelmiszer nem tartalmaz szóját, koleszterint, állati eredet�  telített zsírokat, transz zsírsavakat, 
tartósítószert, szintetikus adalékanyagokat, valamint mentes a dioxin-szennyez� désekt� l is, 
emellett jóíz� , jó min� ség� , kedvez�  árú. A „komplett” új élelmiszerek az esszenciális 
aminosavak, a B-vitaminok, ásványi anyagok (cink, vas, kalcium) tekintetében alkalmasak  
fogyasztói hiánybetegségeinek (az említett anyagokra nézve) megel� zésére. 

A termékek forgalmazásával fokozott figyelmet szándékoztunk fordítani a gyermekek, 
id� sebb korosztály, terhes és szoptatós anyák, a vegetáriánus táplálkozásúak és a 
húsfogyasztást valamilyen okból csökkent�  feln� tt korosztály elérésére. Minden egészséges, 
teljes érték�  növényi alapú élelmiszert keres�  fogyasztója lehet ezen termékeknek. 

Az új, egészséges és olcsó élelmiszerek megjelenésével cél volt az élelmiszeripar más 
résztvev� inek versenyre késztetése, így a min� ségjavítás és az árcsökkentés. 

Ezen termékek nemzetközileg is versenyképesek. 

A kifejlesztésre került termékek legfontosabb összetev� inek el� nyei:  

- Éleszt�  

 Vitaminokban és biotinban gazdag, fehérjetartalma sem elhanyagolható, esszenciális 
aminosav tartalma jelent� s (aszparaginsavat, alanint, leucint, metionint, treonint és triptofánt a 
hússal azonos mennyiségben, szerint és valint minden más állati és növényi eredet�  
élelmiszernél nagyobb mennyiségben tartalmaz).  

A benne található L-karnitin és ennek szintéziséhez szükséges vas, lizin, metionin  el� segíti a 
sejten belüli zsírsavak elégetését, ami a szervezet energiaellátásához szükséges. (A kevés 
állati fehérjét fogyasztóknál L-karnitin hiány lép fel, mert a szervezet a szükséglet kis 
hányadát képes csak el� állítani.) 

A mikroelemmel dúsított éleszt�  felhasználásával növelhet� vé vált az új élelmiszer értékes 
ásványi anyag tartalma (vas, cink). A húst nem fogyasztóknál ez különösen fontos, mert a 
hússal bejutott nélkülözhetetlen vasból (nagy mennyiségben tartalmazza, f� leg a bels� ségek) 



kétszer több szívódik fel, mint növényi eredet�  élelmiszerb� l származóból. Ezzel szemben az 
éleszt�  fehérjéjéhez szervesen kötött cink és vas 60-70%-a hasznosul. 

Az éleszt� t azonban jellegzetes „éleszt� ” íze miatt kevesen kedvelik. A kifejlesztett 
termékekben viszont egyéb növényi élelmi anyagok, megfelel�  ízesít� k hozzáadásával 
élvezhet�  íz� vé vált. 

- Hüvelyes magvak: édes csillagfürt, bab, borsó, lencse, diófélék 

A húst egyáltalán nem fogyasztók étrendjében a fehérje és az energiát adó f�  zsiradék nem éri 
el a szükséges mennyiséget. (A zölségfélék zömében a nyers rost 1% alatt van, a 
fehérjetartalom 1-2% – még a burgonyában is csak 2,5% –, zsiradékot szinte tized 
százalékban tartalmaz.) A fent említett hüvelyesekben ugyanakkor átlagosan 20-30% fehérje, 
30-40% zsír található, így alkalmasak (megfelel� en összeválogatva) a húsfehérje pótlására.  

- Búzacsíra, zabpehely, kukoricadara, szárított zöldségek 

Ezen élelmi anyagok emésztésben fontos szerepet betölt�  nyersrost tartalma jelent� s, emellett 
fehérjetartalmuk is jelent� s. 

- „Longvita” növényi olajkeverék 

A megfelel�  energiaellátást biztosítja a megfelel�  n-6/n-3 zsírsav arány mellett. Az olaj 
telítetlen zsírsavakban gazdag, tehát hajlamos lenne az avasodásra, amit viszont nagy E-
vitamin tartalma véd az oxidációtól. 

 

Feladatok, a megvalósítás lépései  

 

1. Nem konvencionális növényi alapú fehérjeforrások (szójaliszt helyettesít�  
komponensek) felmérése (mind komponensként, mind kész élelmiszerekben), hazai és 
nemzetközi szakirodalom kutatás, az adatok értékelése és javaslattétel a 
felhasználandó komponensekre. (Hüvelyes magvak fehérjéi: csillagfürt, borsó és 
lóbab) Az alapanyagok, a közti és végtermékek analitikája.  

2. A kiválasztott szójaliszt helyettesítésére alkalmas komponensek analitikai, állagi és 
érzékszervi vizsgálatai a további felhasználást illet� en. Javaslattétel az új 
termékcsaládban felhasználandó komponensre. 

3. Piackutatás alapján a termékek, termékcsaládok megtervezése. (Valamennyi termék 
növényi alapú, nem tartalmaz tartósítószert és szójalisztet, alacsony zsír és szénhidrát 
tartalmú, egyes termékek � -3 és � -6 telítetlen zsírsavakban gazdagok, egyes termékek 
glutén-mentesek és cukorbetegek részére is ajánlottak, egyes termékek gyerekek 
részére készülnek, egyes termékek fogyókúrásak. )  



- növényi vagdalt konzerv termékcsalád elemei: szarvasgombás, majorannás-májas íz� , 

pritaminpaprikás, magyaros 

- növényi kolbász termékcsalád elemei: hosszantartó csemege és paprikás, zsíréget�  (L-

karnitinnel) 

- növényi pástétom konzerv termékcsalád továbbfejlesztése: szójamentes; kapros, 

fokhagymás, magyaros, szarvasgombás, shiitake, fügekaktuszos 

-  leves és mártáspor termékcsalád következ�  elemei: paradicsomleves és mártás, stb. 

- gyors „kész” ételek, növényi fasírt (húsgombóc helyettesít� )  

- növényi „rágcsálnivalók”, chips helyettesítésére gyermekek részére (vitamin és 

ásványianyag kiegészítéssel) 

4. Receptek f�  összetételének kialakítása, figyelembe véve az egészséges táplálkozás 
igényeit. (fehérjetartalom és aminosav összetétel, telítetlen zsírsavak mennyisége és 
aránya, rost-, ásványianyag-, vitamintartalom, emészthet� ség, stb.) Termékfejlesztés 
és min� sítés kidolgozása. 

5. Laboratóriumi méret�  megvalósítás (állag és érzékszervi tulajdonságok kialakítása), 
laboratóriumi gyártástechnológia létrehozása, csomagolás kialakítása, eltarthatósági 
vizsgálatok. 

6. A laboratóriumban gyártott élelmiszerek értékelése (analitikai vizsgálatok, érzékszervi 
bírálatok), szükséges receptváltoztatások végrehajtása. 

7. A félüzemi gyártástechnológia kialakítása. Félüzemi méret�  gyártás megvalósítása. 

8. A félüzemi méretekben gyártott élelmiszerek értékelése (analitikai vizsgálatok, 
érzékszervi bírálatok), a szükséges receptváltoztatások végrehajtása. 

9. Az új termékek élelmiszerbiztonsági rendszerének kialakítása, az el� állítás során  
alkalmazható gyorsvizsgálati eljárások kidolgozása. A receptmódosítások után az 
üzemi végleges gyártástechnológia kialakítása a gyártó hely adottságainak 
figyelembevételével. 

Érzékszervi vizsgálati panelek megtervezése és lebonyolítása. 

Csomagolás kialakítása. 

10. Az üzemi gyártás megvalósítása a min� ségbiztosítás elemeinek figyelembe vétele. 

11. Piackutatás, versenytársak, konkurens termékek felmérése, értékelése, marketing 
kommunikációs terv készítés. 



12. Az új szójamentes termékek bevezet�  reklámkampánya, szórólapok, újság, rádió, 
reklámok. 

A kutatás-fejlesztés eredményeinek folyamatos kommunikációja. (VIRECO-web lap, 
élelmiszerkiállításokon, bemutatókon való megjelenés, kóstolás, publikációk a 
kutatásról, szórólapok az új termékekr� l). 

13. A hazai és nemzetközi élelmiszer láncokban a forgalmazás megkezdése. 

14. Szabadalmazhatósági vizsgálatok, szabadalmi irat benyújtása. 

 



Képek a kifejlesztett termékekr� l 

Növényi pástétomok 

 

 

Növényi kolbász 

 

 

 



Növényi vagdalt 

 

 

 

Termékek, ismertet� k 

 

 


