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A különbözo Lupinus fajok már több mint 6000 éve jelen vannak a humán 

táplálkozásban. Az alkaloid tartalmuk miatt azonban csak a huszadik század elejétol, az 
alkaloidot nem tartalmazó édes csillagfürt fajok megjelenésétol kezdve terjedt el ismét a 
humán táplálkozásban. A fehérje tartalma magas, 40 % körüli. Mára már megtalálható száraz 
tésztákban és sütoipari termékekben, valamint elofordul emulzifikálóként és stabilizálóként is 
elsosorban hústermékekben. Szélesebb köru felhasználásának a jellegzetes mellékíze szab 
gátat, mely minden hüvelyes növényre jellemzo. Ez a jellegzetes mellékíz elsosorban a 
hexanalnak és más kis szénatomszámú illékony alkoholnak, aldehidnek és ketonnak 
köszönheto. Ezek az anyagok elsosorban a csillagfürtben eloforduló zsírsavak oxidatív 
degradációja során képzodnek. Munkánk során csillagfürt liszt mintákat 60, 70 és 80 °C 
homérsékleten kezeltük 15, 30 és 45 percig. A kapott mintákban a zsírsavakat metil észter 
képzés után GC-FID, valamint az illékony anyagokat HS-SPME (Head Space – Solid Phase 
MicroExtraction) GC-FID módszerekkel vizsgáltuk. 


