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ZYWNOSC Z NIEKONWENCJONALNYCH ZRODEL BIALKA
W OPINII JAPONCZYKOW

Przy rozpatrywaniu trudnosci jakie napotyka zaopatrzenie ludnosSci Swiata w
biatko, Japonia zwraca szczegblng uwage. Kraj ten w pojeciu europejczyka pokrywa
swe potrzeby bialtkowe przede wszystkim w oparciu o zasoby ryb i soi. Tymczasem
o ile wilasna flota zaopatruje rynek japoniski w dostateczng ilo§é ryb, o tyle uprawa
soi ulega stalemu zmniejszaniu sie (tab. 1), a okolo 90%, jej zapotrzebowania, jest
pokrywane przez stale wzrastajgcy import — gléwnie z USA (tab. 2).

Nacisk na import surowcéw biatkowych jest w Japonii szczegblnie duzy. Wy-
nika to z: 1) przyrostu ludno$ci kraju (ok. 1 mln mieszk. rocznie), 2) wzrostu pro-
dukcji zwierzecej (tab. 3), ktéra nie posiada odpowiedniego zabezpieczenia w pasze
z produkeji rolnej.

Tabela 1
Uprawa soi w Japonii
I 1961—65 I 1971 ’ 1973
Powierzchnia uprawy (tys./ha) 239 101 88
Plony (q/ha) 12,7 12,1 13,4
Frodukcja (tys. ton) 304 127 108
Tabela <
Dostawy i zapotrzebowanie soi w Japonii
| ’ |
l 1970 1971 1972
i
Dostawy — produkcja krajowa 57 57 58
import 3420 3461 3444
razem 3477 3518 3502
Zapotrzebowanie — tloczenie oleju 2505 2521 2636
miso 174 180 \ 185
tofu, kori-tofu, natto, \
kinako i inne 522 534 538
shoyu 13 12 )  15
zywno$¢é razem 3224 3267 3424

pasza 10 20 30
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Tabela 3
Produkcja zwierzeca w Japonii
1961—65 1971 l 1973
Poglowie — bydlo (mln szt.) 3,3 3,6 3,6
trzoda chlewna (mln szt.) 3,6 6,9 7,5
drob (mln sztuk) 105 235 244
Produkcja — mieso wolowe (tys. ton) 186 296 220
mieso wieprzowe (tys. ton) 312 843 940
mleko (mln ton) 2,7 48 49
jaja (tys. ton) 885 1817 1800

Trudng syutacje na odcinku wyzywienia pogarsza niedostatek zielonych pasz dla
przezuwaczy oraz zmiany modelu wyzywienia ludnosci w okresie od 1966 do 1971,
wyrazajgcej si¢ znacznym wzrostem spozycia miesa (z 6,5 do 16,9 kg na mieszkarica)
mleka (z 14,0 do 25,0 kg), ser6w (z 2,0 do 5,0 kg) i jaj, przy umiarkowanym wzroécie
konsumpeji ryb (z 25,9 kg do 30,2 kg) oraz spadku spozycia ryzu i ziemniakéw. Ta
tendencja utrzymuje sie nadal, a spozycie miesa przekroczytlo juz 20 kg rocznie.

W tej sytuacji, Rzagd Japonski uruchomilt w 1969 r. specjalny program badawczy
nadzorowany przez Ministerstwo Rolnictwa, ktérego celem jest rozwdj zasoboéw
biatka w Japonii.

Obejmuje on nastepujgce kierunki dzialania: 1. Opracowanie mutantéw ryzu
0 wyzszej zawarto$ci bialka i lepszym skladzie aminokwaséw;

2. Opracowanie technologii otrzymywania nowych produktéw zywnosciowych z soi,
ryzu, pszenicy oraz niektdérych nasion oleistych;

3. Opracowanie biosyntezy substancji bialkowych w oparciu o n-parafiny ropy
naftowej i inne substraty niekonwencjonalne. |

Do realizacji tego programu przystapily instytuty Ministerstwa Rolnictwa, pan-
stwowych i prywatnych uniwersytetéw oraz organizacje przemyslowe.

Ponizej podam kilka informacji jakie uzyskalem w czasie rozméw, ktére mia-
tem mozno$é przeprowadzié¢ z prof.prof.: dr K. Kojima (Narodowy Instytut Higieny),
M. Fujimaki (Univ. Tokio), Ch. Inagaki (Univ. Rolniczy Tokio), H. Mitsuda (Univ.
Kioto), T. Obara (Univ. Rolniczy Tokio), T. Watanabe (Narodowy Instytut Badawczy
ZywnoSci, Tokio) w czasie mojego pobytu w Japonii, gdzie przebywalem na zapro-
szenie Japonskiego Towarzystwa Wspélpracy Kulturalnej z Zagranicg (26.1I.—11.III.
1975). Uwagi te dotyczg ogdlnej problematyki produkecji bialkowych preparatéw z soi
oraz biomasy biatkowej.

Problem preparatow biatkowych z soi

Soja i jej produkty sz tradycyjnym, codziennym sktadnikiem jadlospisu prze-
cietnego japonczyka. Na powszechno$é ich spozycia niemaly wplyw ma stosunkowo
niska cena, co ma powazne znaczenie w trudnych warunkach ekonomicznych wie-
kszo$ci ludno$ci. Uwaza sie, ze soja jest i bedzie podstawowym bialkiem roslinnym,
na ktérym Japonia oprze swéj bilans bialkowy.

Szereg japonskich produktéw sojowych opiera sie na technologiach kuchennych
i rzemie§lniczych. Sg one obecnie przeksztalcane w technologie przemystowe. Szcze-



Kronika 103

gbélowe informacje o technologiach wytwarzania preparatow bialkowych ze soi za-
warto w artykule: A. Rutkowski — Produkty z biatka sojowego w Japonii, publ.
Przemys! Spozyweczy 421, 1975. Niektére z nich daly koncepcje opracowania nowych
produktéw, jak np. mrozonych koncentratéw, teksturatéw sojowych itp. Do tradycyj-
nych japonskich produktéw zywnos$ciowych nalezg produkty:
— niefrementowane jak. tofu, aburage, kori-tofu, yuba, kinako,
— fermentowane jak: miso, natto, przyprawy i sosy sojowe.

Rozw¢éj produkceji wspélczesnych typéw bialkowych roslinnych produktéw zyw-
nosciowych jest szybki (tab. 4), jednak rozmiarami nie zagraza wyrobom trady-

Tabela 4
Rozwoj produkcji preparatow biatkowych w Japonii (ton)
1968 1970 1972

Ro$linne preparaty bialkowe 12 141 24 217 28 016
w tym z soi . 5536 . 14 401 14895

Z pszenicy ‘ ) 5 605 9 816 13 531

w tym teksturowane i przedzione 4 321 8 504 10 637

z tego mrozone (waga mokra) (4 148) (7 585) (9 016)

magka 7 814 151713 17 379

cyjnym. Wzrostowi produkcji wyrobéw sojowych towarzyszy wzrost produktow pszen-
nych, ktore sg wykorzystywane przede wszystkim jako maki biatkowe (gluten).
a wzajemny udzial soi i pszenicy w ich wytwarzaniu jest konsekwencjg aktualnych
relacji cen. Wprowadzeniu na rynek sojowych produktéw biatkowych sprzyja fakt,
ze w Japonii bialka roslinne stanowig uznany, podstawowy skladnik zywnosci, a nie
jej dodatek lub substytut. Obecnie okolo 20 firm japonskich intensywnie rozwiix ich
wytwarzanie na rynku znajdujg sie one w duzym asortymencie.

Wspoélczesne bialkowe produkty sojowe sg otrzymywane przede wszystkim z od-
tluszczonych platkéw sojowych. Sg to: suszone mleko sojowe — otrzymywane
przez ekstrakcje surowca woda lub slabym roztworem zasad. Zageszczony ekstrakt
poddaje sie obrdbce dla pozbawienia smaku, a nastepnie suszy. Mleko sojowe, ce-
nione jako skladnik pianotwoérczy, sluzy wraz z mlekiem krowim do wyrobu lodéw
i produktéw cukierniczych. Jest réwniez dodawane do wedlin miesnych i rybnych,
wykazujgc wysokg zdolno$§é wigzania wody; koncentraty — otrzymane z su-
rowca przemywanego rozcienczonymi kwasami i roztworem soli wapiennych. Za-
wierajg one powyzej 709, biatka. Sg uzywane jako dodatki w piekarnictwie i prze-
twérstwie miesnym oraz rybnym. Sluzg do wyrobu bialek upostaciowanych metoda
wytlaczania. Zdaniem ekspertéw japonskich ze wzgledéw jakoSciowych dodatek za-
réwno suchego mleka sojowego jak i koncentratéw nie powinien przekraczaé¢ 5%
wagi przetwor6w miesnych; izolaty — otrzymane przez ekstrakcje bialka z su-
rowca, a nastepnie jego koégulacje w punkcie izoelektrycznym, zobojetnienie i su-
szenie. S one niemal obojetne smakowo i majg dobre cechy funkcjonalne jak: wia-
zania wody, wlasnosci Zelujace, stabilizowanie emulsji. Sg uzywane jako dodatki do
wyrobéw miesopodobnych metoda bialek przedzenia. :

’ Obecnie technolodzy japonscy pracujg intensywnie nad opracowaniem technolo-
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gii przemyslowych dla nowych produktéw, w czym nie rzadko inspiracjg jest ja-
ponskie doswiadczenie i tradycja.

Przykladem tego moze by¢ opracowanie technologii tzw. ,bialka gabczastego”
wywodzacej sie z technologii kori-tofu, czy znakomitego preparatu Ajinomate F40
o smaku bulionu wolowego, ktérego technologia wywodzi sie z klasycznych technolo-
gii fermentacyjnych (miso).

Wprowadzenie bialka sojowego do przetworéw miesnych i rybnych nie spotkalo
negatywnej opinii konsumentéw i higienistéw zywienia. Stworzylo natomast powazne
klopoty placéwkom sanitarno-kontrolnym, na skutek braku metody analizy dla okre$-
lenia zawarto$ci bialka roslinnego w produktach miesnych. W Japonii proponuje si¢
obowigzek wprowadzenia do wszystkich preparatéw bialka roslinnego odpowiednich
,markerow”, jak np. okreslonej ilosci dwutlenku tytanu, ktérych oznaczenie w ilo§-
ciach §ladowych nie napotyka na trudnosci.

W dyskusji zwraca sie uwage na ograniczong ,pojemno$¢”’ diety na bialko so-
jowe. Przypuszcza sie, ze konsument japonski zbliza si¢ do granic akceptacji. Jej
przekroczenie moze wywolaé¢ zjawisko pewnego rodzaju awersji, podobnej do tej,
jakg obserwowano w Japonii po wprowadzeniu miesa ryb do produktéw migsnych
typu wedlin i szynki mielonej.

Obecnie najwiekszy sukces handlowy osiagnely preparaty biatka upostaciowa-
nego, jednak zdaniem specjalistéw sa to produkty o bardzo przecietnej jakosci, na-
bywane przede wszystkim ze wzgledu na trudng sytuacje ekonomiczng czesSci spo-
leczenstwa. Zdaniem rozméweéw przyszlosé nalezy do izolatéw bialkowych, ktére sa
znacznie czystszym preparatem, anizeli koncentrat.

Problem otrzymywania biomasy do celéw Zywnosciowych

Uczeni japonscy dawno doszli do przekonania, ze nawet optymalne wykorzy-
stanie bialka sojowego, jak i zasob6éw morskich nie rozwigze problemu WYZywie-
nia kraju. Skierowano wiec uwage na otrzymywanie biomasy, aby uzyskaé pasze
bialkowg dla zwierzat, a w przyszlo§ci zywnos$é dla ludzi.

Wysoki poziom mikrobiologii technicznej w Japonii umozliwil podjecie szerokich
badan i szybkie uzyskanie pomys$lnych rezultatéw. Obecnie mozna przyjaé, ze prace
nad uzyskiwaniem biomasy z alg, bakterii i drozdzy zostaly w skali laboratoryjnej,
uwienczone pelnym sukcesem. Dopracowania wymaga wprowadzenie jeszcze szeregu
elementéw jak np. energetycznych (algi) i ekonomicznych (ropa naftowa), nie mniej
opracowanie pelnych technologii przemystowych dla tych proces6w jest mozliwe.

Szczegblng uwage opinii §wiatowej zwrécily podjete w 1962 r. systematyczne ba-
dania nad opracowaniem technologii otrzymywania drozdzy na pozywce z n-parafin
ropy naftowej. Badania te zakorhczono opracowaniem projektu instalacji przemyslo-
wej. Prace nad uruchomieniem produkcji biomasy zostaly jednak przerwane na sku-
tek oporu spoleczenstwa, ktére wypowiedzialo sie jednoznacznie przeciwko wytwa-
rzaniu ,,zywnosci z ropy”. W akcji tej niemaly udzial mialy inspiracje polityczne
opozycji rzadowej. Ostatnio stanowisko to zostalo umocnione trudno$ciami energe-
tycznymi i wzrostem cen produktéw petrochemicznych.

Agencje Rzadowe oraz Resort Zdrowia nie przewidujg zastosowania biomasy
drozdzowej otrzymywanej na pozywce z n-parafin ropy naftowej, jako bezposrednie-
go pokarmu dla ludzi. Uzyskanie biomasy przydatnej do zywienia cztowieka (food gra-
de) jest mozliwe, lecz wymaga niezwykle kosztownej rafinacji n-parafin jak i oczy-
szczania biomasy z weglowodoréw, kwaséw nukleinowych i nieparzystych kwaséw
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ttuszczowych. Zwieksza to koszty do tego stopnia, Ze proces staje sie nieoplacalny.
Uzyskanie biomasy paszowej o mniejszym stopniu oczyszczenia jest ekonomicznie
realne, choé trzeba bedzie przylozy¢ wiecej uwagi do usuniecia z biomasy nieparzys-
tych kwaséw tluszczowych. Aktualnie japonskie Ministerstwo Zdrowia zezwolilo na
dodawanie drozdzy z n-parafin do pasz w 25%,.

Niejasna sytuacja w zakresie produkcji biomasy drozdzowej z n-parafin spo-
wodowala przyspieszenie badan nad biosynteze bialtka drozdzy lub bakterii na po-
zywce z alkoholu metylowego, otrzymanego syntetycznie z gazu ziemnego. Prace te
rozpoczete w 1969 r. daly obecnie w skali 1/2 technicznej pomys$lne rezultaty i prze-
widuje sie uruchomienie instalacji przemyslowej ok. 1980 r.

Wprawdzie przy otrzymywaniu biomasy metanolowej zachecajace rezultaty otrzy-
mywano stosujgc bakterie, to jednak ze wzgledéw technologicznych uwage skoncen-
trowano na drozdzach, ktéore sg latwiejsze do termicznego wytracenia w sSrodowisku
kwasnym oraz oddzielenia na wiréwkach. Ponadto otrzymywanie biomasy drozdzo-
wej stwarza mniej klopotéw przy unieszkodliwianiu wéd odplywowych, co ma szcze-
gélne znaczenie w Japonii.

Rozwazajgc bezposrednie wykorzystanie bialka biomasy w zZywieniu czlowieka
podkresla sie potrzebe calkowitego usuniecia substancji przeciwzywieniowych oraz
nadania produktowi odpowiednich cech organoleptycznych. Wymagaé to bedzie jesz-
cze dlugoletnich badan nad technologiami wyodrebniania biatka z komorki, usuwa-
nia takich substancji, jak np. kwaséw nukleinowych i nieparzystych kwaséw tlusz-
czowych (drozdze), chlorofilu (algi) itp. Zdaniem rozméwcéw dopiero ekonomiczna
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metoda uzyskiwania izolatu bialka z biomasy stworzy realne mozliwosci jego wy-
korzystania w zZywieniu czlowieka przez danie produktu o wysokiej przydatnosci
technologicznej i akceptacji fizjologicznej. Prof. Mitsuda proponuje, aby dla izolatéw
bialek z biomasy przyja¢ nazwe MIPRON (Microbial Protein).

Koncepcje otrzymywania biatka z biomasy oparto na enzymatycznym rozkladzie
blon komérkowych (drozdze n-parafin) i uwolnieniu z nich bialek.

Inna z rozwigzanych metod uwalniania i oczyszczania biatka z komérek droz-
dzowych polega na rozbiciu blon komérkowych przy pomocy ultradZwiek6w w §ro-
dowisku alkalicznym (pH 10) i wydzieleniu przy pomocy dializy ekstraktu bialko-
wego, ktéry zageszcza sie do konsystencji pasty. W pracach nad Chlorella dobre wy-
niki uzyskano rozkladajgc blony komérkowe roztworami moecznika. Mimo tych za-
biegow warto$¢ biatka uzyskanego z biomasy drozdzowej jest umiarkowana, a jego
PER wynosi 1,5—1,8.

Zdaniem niektérych rozméwceéw pelng warto$é odzyweza preparatéw biatko-
wych mozna bedzie uzsykaé dopiero przez opanowanie procesu otrzymywania tzw.
»plasteiny”, ktérej PER jest zblizone do jaja kurzego. Reakcja plasteinowa jest to
proces enzymatyczny majacy na celu zwiekszenie laficucha polipeptydowego przy
pomocy kondensacji lub transpeptyzacji z ré6wnoczesnym wbudowaniem L-metioniny.
W obecnej fazie badania maja charakter dociekan laboratoryjnych i nie posiadaja
uzasadnienia ekonomicznego. Przyklad schematu otrzymywania plasteiny z drozdzy
n-parafiny przedstawiono na rysunku.

W Swietle omawianej problematyki mozna sformulowac nastepujgce wnioski:

1. Wprowadzenie do diety Japonczykéw duzych ilo$ci bialka sojowego nie spra-
wia powazniejszych trudnos$ci rowniez ze wzgledéw smakowych,

2. Japonia wykorzystuje do opracowywania nowych technologii produktéw sojo-
wych doswiadczenie i tradycje. Podstawowsg trudnosé w produkecji koncentratéow
i izolatow bialka stanowi zagospodarowanie wéd odplywowych, ktére sg bardzo ucig-
zliwe w Swietle obowigzujgcych przepiséw ochrony srodowiska.

3. W Japonii spozywa sie przede wszystkim tradycyjne przetwory bialka sojo-
wego. Nie mniej udzial produktéw wspolezesnych wzrasta réwniez i w postaci do-
datkéw do rozdrobnionych produktéw miesnych (3—5%). Trudno$¢ sprawia kon-
trola ilosciowa tych dodatkéw.

4. Wytwarzanie drozdzy na n-parafinach ropy naftowej jest w warunkach ja-
ponskich drogie i napotyka na opér opinii publicznej. Japonczycy wypowiadajg sie
za biosyntezg drozdzy na metanolu w ukladzie: metan — (synteza) — metanol —
(biosynteza) — biomasa drozdzowa.

5. Zastosowanie biatka drozdzowego lub bakteryjnego w zywieniu czlowieka
wigza Japonczycy z opracowaniem uzasadnionych ekonomicznie metod izolacji bial-
ka z biomasy oraz podniesieniem jego warto$ci odzywczej, np. na drodze reakcji-
plasteinowej.

A. Rutkowski



