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Az élelmiszerhiany lekiizdése, valamint a ndvekvo népesség fenntarthato életviteléhez sziikséges élelmiszer
biztositasa érdekében a mikroalgakat, a megfeleld taplalkozas innovativ forrasdnak tekintik. Ahogy minden
mas teriiletet, Ugy az élelmiszeripart is az innovacio viszi elére, az Europaban ,,Novel Food”-nak szamito
mikroalgak j6 jeloltként szolgalhatnak erre a célra, hisz a fogyasztdi igények is egyre ndnek a ,,természetes”
¢lelmiszerek irant. Tavol-keleti orszagokban a mikroalga alapi termékek ismertek és kedveltek.
Mindazondltal a beldliik szdrmazd biomassza felhaszndldsa élelmiszeripari termékekbe Eurdpaban még
mindig korlatozott, ez egyrészt az eurdpai gasztronémia hagyomanyaibdl eredeztetd, hisz nem hasznalatosak
az ilyen tipust dsszetevok, emellett az eurdpai jogszabalyok igen szigoruak az 11j élelmiszerek tekintetében.
Munkdm sordn a kiilonb6zé mikroalgaval késziilt termékek tanulmanyozasaval foglalkoztam, tésztafélék,
siitipari, husipari és tejipari termékek korében. A vizsgéilatok a beltartalmi érték fokozasat, az allagra
gyakorolt hatast és az érzékszervi analizist helyezték reflektorfénybe. A mikroalgékat altalaban por
forméjaban adtdk az alapanyagokhoz, a poritds torténhetett liofilizalas, berendezésben vagy napon torténd
szaritas utan. Ismertek olyan kisérletek is, melyben fehérjeporként keriiltek az élelmiszerbe. A termékek
elballitasa soran leggyakrabban két mikroalga fajt alkalmaztak, az egyik Arthrospira platensis és a Chlorella
vulgaris, melyeket 1-10%-ban dolgoztak a termékekbe. K6z0s jellemz6jiik, a magas fehérjetartalom és a
kimagaslo beltartalmi érték.

A mikroalgak hozzdaddsa minden esetben ndvelte az adott élelmiszer antioxidans aktivitasat, fehérje- és
fenoltartalmat, vagyis jobb tdplalkozasbiologiai értékekkel rendelkezd terméket eredményezett. Az
érzékszervi birdlat soran kedvezd értékelést kaptak. Az eredményeket Osszevetve elmondhatod, hogy a
legkedvez6bb mikroalga mennyiség a 0,5-2/100g. Az ennél magasabb mikroalga tartalom mar halas izt
eredmeényezett az élelmiszerben, ugyanakkor halalapu készitményekben ki lehetne hasznalni ezt a lehetdséget.
Hazai és nemzetkozi szinten is érdemes megismertetni €s népszerlisiteni a mikroalgékat és az ezekbdl késziilt
vagy dusitott termékeket, hisz az emberi szervezetre jotékony hatast gyakorolnak, ezenkiviil alkalmazasuk
elényt jelent kornyezeti és gazdasdgi szempontbol, hisz a kornyezet helyzetének stlyosbodasa komoly
problémat eredményez, melyre megoldas lehet, mint fenntarthat6 fehérjeforras €s €lelmiszeripari dsszetevo.
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