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Gwaltowny iloSciowy wzrost mieszkancow sSwiata, najszybszy w slabo
pod wzgledem gospodarczym rozwinietych regionach, stworzyl, zwlaszcza
po II wojnie $wiatowej, szereg probleméw zywnosciowych. Wiréd tych
problem6éw najbardziej palgce jest zagadnienie uzyskania odpowiednio
obfitych zrodet biatka — najwazniejszego skladnika pokarmowego.

O ile w przypadku zb6éz postepy agrotechniki umozliwily w ostatnich
latach osiggniecie znacznego wzrostu plonéw, to wsréd roslin stanowig-
cych tradycyjne zrédlo biatka, sytuacja przedstawia sie mniej korzyst-
nie. Zalgczone zestawienie przedstawia wzrost plonéw kukurydzy i soi
w Stanach Zjednoczonych w ostatnich latach [41].

Plony (cwt/akr)

Rok Kukurydza Soja
1960/61 27,4 12,6
1965/66 36,9 13,1
1972/73 47,8 15,0

Poszukiwania rozwigzan problemu bialkowego ida w dwoch kierun-
kach. Po pierwsze istniejg mozliwosci uzyskania nowych i obfitych zrodel
W oparciu o surowce dotad nie wykorzystane lub wykorzystywane tylko
W minimalnym stopniu. Dotyczy to gléwnie roslin jednokomérkowych,
Jak drozdze, glony czy bakterie. Drugim kierunkiem jest bardziej eko-
nomiczne zagospodarowanie surowcéw bedgcych obecnie do naszej dys-
pozycji, przez ich odpowiednie uszlachetnianie. Jedng z mozliwosci jest
tu uszlachetnienie nasion roélin, gléwnie oleistych, jak soja, arachid czy
rzepak i ich wykorzystanie do produkcji artykutéw spozywczych dla lu-
dzi lub tez pasz dla bardziej wymagajacych zwierzat gospodarskich. Choé
W ogodlnej puli biatka roslinnego rosliny straczkowe pozostajg daleko w ty-
le za zbozami (zboza dostarczaija ponad dwie trzecie Swiatowych plonéw
biatka, a straczkowe tylko okoto 18% [23]), to jednak wysoka zawartosé
biatka w nasionach czyni ze straczkowych dobry surowiec do ekstrakeji

tego skladnika.
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Biatko popularnych roslin oleistych charakteryzuje na ogdl korzystny
skiad aminokwasowy. Niedobér pewnych aminokwaséw, glownie metio-
niny, moze by¢ uzupelniony ich dodatkiem w formie syntetycznej co
sprawia, ze w dawkach dla drobiu i trzody chlewnej $ruty te w zasadzie
niewiele ustepuje paszom pochodzenia zwierzecego.

Czynnikami ograniczajagcymi szersze zastosowanie omawianych Srut
sg:. cbecno$¢ substancji toksycznych, dos¢ wysoka zawarto$¢ nieprzyswa-
jalnych weglowodanéw, tak w ich frakecji rozpuszczalnej jak i ligniny
czy celulozy [36]. Przy produkcji artykulé6w mlekopodobnych czy dodat-
kow do wyroboOw garmazeryjnych nie bez znaczenia sg réwniez ich nie
zawsze atrakcyjny smak i zapach.

Zastosowanie biatek roslinnych do produkcji preparatéow mlekozastep-
czych dla cielgt pozwoliloby na zaoszczedzenie znacznych iloSci mleka
1 wykorzystanie go bezposrednio w zywieniu ludzi. Niestety milode cie-
leta sg szczegbdlnie wrazliwe na nadmiar towarzyszgcych biatku weglo-
wodanow. Dla zwicrzat tych w wieku do 20 dni, najodpowiedniejszymi
cukrami sg laktoza i glukoza, powyzej za$ 30 dni sacharoza. Skrobia jest
stabo wykorzystywana az do wieku 50 dni [27]. Jest to zwigzane z wy-
stepowaniem w przewodzie pokarmowym cielgt odpowiednich enzymow.
I tak wg Dollara i Portera [11] poczatkowo wystepuje tu tylko laktaza,
po 5 tygodniach maltaza, a dopiero po 7 tygodniach sacharaza. W tych
warunkach podawanie wraz z bialkiem znacznych ilosci skrobi, nie mo-
gagce] ulec szybkiemu strawieniu, prowadzi do biegunek. Oddzielenie bial-
ka roslinnego od towarzyszacej mu skrobi mogloby wiec w duzym stop-
niu przyczyni¢ sie dc¢ jego bardziej efektywnego wykorzystania, zwalnia-
jgc rdwnoczesnie pewng ilo$¢ bardziej wartosciowego biatka mleka.

Cho¢ badania nad zastgpieniem bialek zwierzecych, odpowiednio pre-
parowanymi biatkami rosSlinnymi, rozwinety sie dopiero po drugiej woj-
nie swiatowej, sam pcmyst liczy sokie klisko 100 lat. Juz w roku 1879
Amerykanin John Kellog opracowal (i sprzedal!) pierwszy preparat ,mie-
sopodobny” [13]. Pierwszy patent ra zastepujgcy mleko preparat wydann
w Niemczech w 1911 roku [25]. Intensywne prace nad tym problemem
prowadzono w latach pie¢dziesigtych i sze$édziesigtych w Stanach Zjed-
noczonych i na Dalekim Wschodzie, glownie w Japonii, gdzie produkty
spozywcze ze soi majg wielowiekowsg tradycje. Glownym problemem byto
pozbawienie soi niekorzystnych wlasciwosci organoleptycznych. Pierw-
szym sukcesem, zarOwno z zywieniowego jak i handlowego punktu wi-
dzenia, bylo mleko sojowe, produkowane w Hong-Kongu z calych nasion
soi z dodatkiem cukru, witamin i substancji zapachowych, tzw. ,,Vitasoy”.

Obecnie, w wielu krajach, produkuje sie wyroby o réznych wlasciwos-
ciach fizycznych (teksturowanie), odzywezych (dodatek witamin, soli mi-
neralnych i aminokwaséw) i organoleptycznych (barwienie, dodatki sma-
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kowe i zapachowe). W Stanach Zjednoczonych przepisy zezwalajg na za-
stosowanie preparatow bialek roslinnych w zestawach Sniadaniowych dla
dzieci szkolnych w ilo$ci do 30% pod warunkiem, ze wspolczynnik wy-
dajnosci wzrostowej biatka (PER) nie jest mniejszy niz 2,50. Wspoélczyn-
nik taki (2,63) charakteryzuje biatko izolatu sojowego z dodatkiem me-
tioniny [13]. '

Prace nad otrzymywaniem izolatéw bialkowych prowadzi sie row-
niez W krajach socjalistycznych. W Niemieckiej Republice Demokratycz-
nej opatentowano metode ekstrakeji biatka z nasion oleistych, a takze zie-
lonki i mikroorganizméw [35].

Preparowanie nasion i izolacja bialka

Najprostszg metodg zwiekszania procentowe] zawartosci biatka w pa-
szach zawierajacych nasiona gruboziarniste, przy réwnoczesnym obnize-
niu zawartoSci wiékna, jest tuskanie nasion. Zawartos¢ wiokna w tych
nasionach jest stosunkowo wysoka — w przypadku lubinu okolo 20%b.
O ile zawarto$¢ biatka w lubinie wynosi 30—40% to jego iloé¢ w tuskach
waha si¢ w granicach 2—3%. Bailey i wsp. [3] stwierdzili, ze wspblczyn-
nik wydajnosci wzrostowej bialka (PER) tubinu luskanego jest o 10%
wyzszy niz biatka catych nasion. Korzystny wplyw luskania na wartosé
pokarmowsg biatka stwierdza réwniez Nitsan [31] w pracy nad bobikiem.
Nawet przy stosunkowo skomplikowanej przerébce maczki sojowej w ce-
lu jej zastosowania jako dodatku do chleba i ciastek, uprzednie tuskanie
nasion wplynelo korzystnie na konsystencje produktu, zwlaszcza przy za-
stosowaniu wigkszego dodatku soi [49]. Edwards i Duthie [14] stwierdzi-
li wzrost energii metabolicznej bobiku po luskaniu o okoto 30%b. Wedlug
Andrewsa [2] moglo to by¢ wynikiem inhibitoré6w zawartych w tupinach,
poniewaz nawet zakladajgc ich zerowa wartoéé energetyczng, wzrost ener-
gii po ich odrzuceniu nie powinien by¢ az tak duzy.

Zuskanie, wplywajac korzystnie na warto$¢ pokarmowa biatek ros-
linnych, nie zmienia jednak w wiekszym stopniu zawartosci prostszych
weglowodanéw i substancji toksycznych w surowcu, a takze jego smaku
1 zapachu. Zmiany takie osiagnaé mozna przez sporzadzanie koncentra-
tow i izolatow biatkowych.

Koncentraty zawierajg okoto 70% bialka, a otrzymuje sie je przez wy-
mycie z odttuszczonej maczki zwigzkoéw rozpuszczalnych, gtownie weglo-
wodanoéw i soli mineralnych. Uzywane sg najczesciej do wyrobow gar-
mazeryjnych i konserw miesnych [34].

Najbardziej przetworzonym produktem s3 izolaty, zawierajace ponad
90% biatka. O ile w przypadku koncentratéw sposéb odttuszczania macz-
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ki sluzgcej do ich produkcji nie ma zasadniczego znaczenia, poniewaz
rozpuszczeniu ulega mie bialko, lecz towarzyszgce mu substancje, to do
produkcji izolatow niezbedny jest surowiec zawierajacy biatko latwo roz-
puszczalne. Dyskwalifikuje to mgczki poddane uprzednio odttuszczeniu
lub tostowaniu w wyzszej temperaturze, ktéora powoduje denaturacje
biatka [5].

Metody produkcji izolatéw biatkowych polegajg na rozpuszczeniu bial-
ka, zwykle w wodnym roztworze alkalidow lub soli, a nastepnie wytrgca-
niu go kwasami w punkcie izolektrycznym (najczesciej pH okolo 4,5). Mo-
dyfikacje polegajag na roéznych sposobach zwiekszania rozpuszczalnosci
biatka, np. przez stoscwanie ultradzwieké6w [52], czy enzyméw [28].

Duze znaczenie ma stosowanie odpowiednio rozcienczonego rozpusz-
czalnika: wyzsze stezenie umozliwia wyekstrahowanie wiekszej ilosci
biatka, natomiast nizsze chroni przed niekorzystnymi zmianami, ktére
mogg mie¢ miejsce w czasie ekstrakcji. Pewne straty mcgg rowniez pow-
stawa¢ skutkiem nie wytrgcania kwasem lekkich, latworozpuszczalnych
biatek [16]. Nie jest zupelnie jasne w jakim stopniu rozdrobnienie na-
sion wptywa na wydajno$¢ ekstrakcji bialka. Wedlug jednych autoréw
rozdrobnienie nie ma tu wielkiego znaczenia [16, 21], wedlug innych
wplyw taki byl widoczny [32]. Flink i Christiansen [15] stwierdzili, ze
przy ekstrakcji biatka z bobiku $rednica ziaren maczki nie powinna prze-
kracza¢ 0,2 mm.

Przy alkalicznej ekstrakcji bialek roslinnych czestym zjawiskiem jest
wystepowanie zielcnego zabarwienia produktu. Jest ono wymnikiem utle-
niania zawartych w ro$linie polifenoli do ocdpowiadajgcych im chinonéw.
Mozna temu zapobiec przez zastosowanie dodatku $rodk6é6w redukujgcych,
np. kwasu askorbinowego [32].

Innym niebezpieczenstwem jest powstawanie pod wplywem alkaliéw
z lizyny i cystyny lub seryny nienormalnego aminokwasu lizynoalaniny
[6]. Woodard i Short [53] stwierdzili zmiany w nerkach szczuréw zywio-
nych preparatem sojowym poddanym dzialaniu 0,1n tugu sodowego, za
ktore mogl by¢ odpowiedzialny wlasnie ten aminokwas. Oprécz bezpo-
sredniego toksycznego dzialania lizynoalaniny, ktérego zresztg mie po-
twierdzajg badania Beeka i wsp. [4], powstawanie tego aminokwasu kosz-
tem lizyny i cystyny obniza zawartos¢ tych cennych aminokwasow w izo-
lacie [37].

Surowcem stosowanym najczesciej do produkeji izolatéw biatkowych
jest soja, co jest wynikiem tradycyjnie duzego arealu uprawy tej rosli-
ny oraz wysokiej wartosci pokarmowej bialka jej nasion. Na skale fa-
bryczng produkcja uruchomiona zostala w Stanach Zjednoczonych w ro-
ku 1935. Ciekawg wlasciwoscia biatka odtluszczonej maczki sojowej w
przeciwienstwie do wigkszosci bialek rolinnych jest fakt, ze podczas gdy



Preparaty biatkowe z nasion ro$lin motylkowych 7

woda destylowana (pH 6,6) rozpuszcza je w 92%,, to niewielki dodatek
soli obojetnych wyraznie obniza rozpuszczalno$¢. Tak np. w 0,1n roz-
tworze soli kuchennej rozpuszczalnos¢ spada z 92 do 45%¢ [47]. Ponie-
waz w wiekszo$ci przypadkoéw zrodla wody przemystowej sg zanieczysz-
czone roéznymi solami, dla zneutralizowania ich wplywu stosuje sie do-
datek alkaliow.

Rzadziej niz soja, do sporzadzania ekstraktow bhialtkowych stosowane
sg nasiona innych ros$lin, np. arachidu [7, 39], slcnecznika [19, 30], rzepa-
ku [16] czy bawelny [29]. Prace te jednak nie wychodzg na ogél poza
skale laboratoryjng, wzglednie nie wdrozonych jeszcze opracowan tech-
nologicznych [10]. W Polsce prowadzi sie badania nad otrzymywaniem
ekstraktow z nasion uprawianych w naszym kraju gatunkéw rcslin: bo-
biku [21], tubinu [20] i rzepaku [43].

Sktad aminokwasowy i warto§é pokarmowa izolatéw

O wartosci pokarmowej biatek decyduje ich sklad aminockwasowy. W
przypadku bialek roslinnych sytuacja komplikuje sie skutkiem roéznej
dostepnosci aminokwaséw wchodzacych w sklad bialek z odmiennych su-
rowcow, a takze wystepowania w ro$linach substancji toksycznych, ob-
nizajagcych strawnoé¢ bialka. Izolacja biatka moze mie¢ okreslony wplyw
na te czynniki.

W literaturze brak jednolitego pogladu na temat zmian zachodzgcych
w biatku w czasie jego ekstrakcji. Lawhon i wsp. [29] badajgc ekstrakty
bialkowe z nasion bawelny, otrzymane na drodze ultrafiltracji, stwierdzi-
li wyrazny wzrost zawartosci lizyny w biatku ekstraktu, a takie w nie-
ktérych przypadkach zaleznie od zastosowanej modyfikacji metody —
cystyny, natomiast spadek waliny i fenyloalaniny. Odmienne wyniki
uzyskali Lachance i Molina [28], stosujac ekstrakcje enzymatyczno-che-
miczng. Obok lizyny wyraznie wzrosta zawartosé prawie wszystkich ami-
nokwaséw niezbednych, z wyjatkiem metioniny i tryptofanu. Girault [16]
badajac ekstrakty z rzepaku stwierdzil, ze sklad aminokwasowy biatka
rozpuszczalnego tugiem sodowym lub roztworem chlorku sodowego, w za-
sadzie nie réznit sie od sktadu biatka maczki. Po wytraceniu biatka kwa-
sem solnym precypitat zawieral mieco mniej lizyny i cystyny. Jednakze
po zastosowaniu kwasu tréjchlorooctowego wytrgcone bialko bylo bogate
w aminokwasy siarkowe i lizyne. Bylo to najprawdopodobniej skutkiem
wyzszej zawartoéci tych aminokwaséw w lzejszych frakcjach bialek, kto-
re nie wytrgcaly sie pod dzialaniem kwasu solnego.

Roézne metody ekstrakeji i strgcania bialek mogg prowadzi¢ do prze-
wagi réznych frakcji w otrzymanym izolacie. Frakcje te moga tez po-
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waznie roéznié¢ sie miedzy sobg sktadem aminokwasowym. Keizo Ischino
i Ortega [22] tadali sklad aminokwasowy nasion fasoli oraz wyekstrahc-
wanych roztworem chlorku sodowego frakcji globulin (dializa) i biatka
wytrgconego kwasem solnym. Stwierdzili oni miedzy innymi, ze zawar-
to$¢ cystyny, wyncszgca w calym nasieniu 0,42%, we frakecji wytrgconej
HCl wzrosta do 0,87%0, natomiast we frakcji globulin, stanowigcej 75%
calego bialka, byla prawie taka sama jak w biatku nasion (0,40%0). Same
globuliny nie byly réwniez jednolite i w ich frakecji alfa, najruchliwszej
elektroforetycznie, stanowiacej inniej wiecej polowe globulin, zawartos¢
cystyny spadla do 0,12%o.

Stosunkowo niewielkie zmiany w skladzie amniokwasowym biatka
bobiku w czasie ekstrakcji wodorotlenkiem wapnia stwierdzili Patel
1 Johnson [32]. Roéznice w zawartosci poszczegdlnych aminokwaséow w
maczce i ekstrakcie nie przekraczaly 8%, jedynie ilo$¢ cystyny obnizyta
sie w czasie ekstrakcji o 18%0 i w tym stcpniu wzrosta zawarto$¢ trypto-
fanu.

Juz z tego krotkiego zestawienia widaé, ze cho¢ zmiany w skladzie
aminokwasowym bialek w czasie ekstrakcji sg niewgtpliwe, to rézno-
rodnos¢ stosowanych metod uniemozliwia na razie przeprowadzenie uogol-
nien. Ponadto, réwniez przy zastosowaniu identycznej metody, bialka
pochodzgce z réznych gatunkéw roslin zachowujg sie odmiennie. Sarwar
1 wsp. [44] ekstrahujgc bialko soi i rzepaku 0,2%0 roztworem wodorotlen-
ku sodu, stwierdzili w obu przypadkach pewne obnizenie zawartosci li-
zyny, natomiast zawarto$¢ cystyny w bialku soi spadla z 1,44 na 0,85%,
a w przypadku rzepaku wzrosta z 1,54 na 2,25%. Sosulski i Sarwar [48]
ekstrahujgc biatka nasion oleistych wodorotlenkiem sodu stwierdzili
wzrost zawarto$ci aminokwas6w siarkowych w izolatach z soi i rzepaku,
natomiast spadek w biatkach stonecznika i krokosza. Poziom lizyny ulegt
we wszystkich przypadkach obnizeniu.

O ile zmiany w skladzie aminokwasowym ekstraktéw bialkowych po-
dawane przez réznych autoré6w sg skutkiem réznic w surowcu i stosowa-
nych metodach trudne do poréwnania, to wyniki oceny ich warto$ci po-
karmowe] sg mimo znacznych rozbiezno$ci nieco bardziej przejrzyste.

Sarwar 1 Sosulski [45] oznaczali wspolczynniki wydajnosci wzrostowe]
biatka (PER) maczek i izolatéw biatkowych m.in. z soi, stonecznika i rze-
paku. Wskaznik ten dla bialek lepszych maczek tzn. soi i slonecznika,
obnizyt sie w wyniku ekstrakcji odpowiednio z 2,13 i 1,99 na 1,84 i 1,59.
W przypadku rzepaku jednak wspélczynnik ten wzrést z 1,79 na 2,33
1 okazal si¢ wyzszy od kazeiny uzytej jako bialko odniesienia. Obnizenie
wartosci pokarmowej biatka izolatu z soi w stosunku do odtluszczonej
maczki stwierdzili roéwniez Sarwar i wsp. [44], jednakze tym razem ja-
kos¢ biatka rzepaku nie ulegla poprawie.
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Lahance i Molina [28] stwierdzili wzrost wartoéci pokarmowej, izolo-
wanego enzymatycznie biatka maczki kokosowej, lecz wedlug Chandra-
sekarana i Kinga [8] wzrost ten w przypadku stosowania enzymoéw jest
mniejszy niz przy klasycznej ekstrakcji alkaliami.

W Instytucie Zootechniki przeprowadzono préby ekstrakcji wodnej
1 alkalicznej bialka bobiku (21). Uzyskane wyniki wskazujg na wyrazne
obnizenie wartosci biologicznej bialka, zwlaszcza w przypadku ekstrakeciji
wodnej. Obnizenie to mozna bylo przynajmniej czesciowo powigzaé z wy-
raznym spadkiem przyswajalnosci metioniny, aminokwasu ograniczajace-
go wartoS¢ pokarmowg tego bialtka. W badaniach nad ekstrakcja alka-
liczng bialka trzech odmian lubinu (20) stwierdzono tylko nieznaczne
zmiany w zawarto$ci aminokwasow niezbednych, przy czym mimo uzycia
tej samej metody, zmiany te nie byly regularne. Pomimo podobnej za-
wartosci metioniny i lizyny (réwniez w ich formie przyswajalnej), ami-
nokwasow warunkujacych warto§¢ pokarmowa biatka nasion tubinu, wy-
niki oceny biologicznej przeprowadzonej na szczuarch, byly zréznicowa-
ne. Wartos¢ biclogiczna bialka nasion lubinu gorzkiego wzrosta z 52,9
na 60,5, natomiast w przypadku lubinéw stodkich spadia z 56,4 na 53,6
(popularny) i z 70,9 na 64,2 (afus). Cytowane wyniki sugeruja, ze ekstrak-
cja bialka z nasion roslin motylkowych podnosi jego warto§¢ w surow-
cach gorszej jakosci (np. rzepak i lubin gorzki), natomiast moze jg obni-
za¢ w przypadku surwcéw szlachetniejszych, jak soja czy stonecznik.

Zastosowanie ekstraktow biatkowych

Gléwnym argumentem na rzecz szerszego zastosowania preparowa-
nych bialek roslinnych w przemysle paszowym i spozywczym, jest ich
stosunkowo niska cena.. Tak np. w 1972 roku w Japonii cena 1 kg izolatu
biatkowego z soi wynosila w przeliczeniu 1,20 dolara, podczas gdy cena
1 kg migsa drobiu byla niemal dwukrotnie wyzsza (2,30 dolara), natomiast
cena 1 kg wolowiny wynosita 5 dolar6w. W przeliczeniu na 1 kg biatka,
ceny te zmienialy sie jeszcze bardziej na korzys¢ izolatu. Cena 1 kg biatka
izolatu sojowego wynosita 1,33 dolara, a bialka mleka (znacznie tanszego
niz miesa wotowego lub wieprzowego) 17,26 dolara [42].

Badania nad zastosowaniem izolatéw bialkowych w preparatach mle-
kozastepczych dla cielat i jagniat znajduja sie dopiero w stadium poczgt-
kowym. Pierwsze préby czeSciowego zastgpienia biatka mleka w prepa-
racie dla cielgt ekstraktem bialka soi, przeprowadzili z koncem lat szesc-
dziesigtych Gorill i Nicholson [17] uzyskujac zachecajace wymiki, zwlasz-
Cza przy dodatku metioniny. Walker i Kirk [50, 51] stosowali izolat biat-
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kowy z soi (Promine D) w nisko i $redniobialkowych dawkach dla mlo-
dych jagnigt. Okazalo sie, ze zwlaszcza w dawkach niskobialkowych biat-
ko izolatu bylo stosunkowo slabo trawione. Autorzy przypuszczajg, ze
pewne zahamowanie wzrostu zwierzagt obserwowane w trakcie doswiad-
czenia, moglo by¢ wynikiem rozkladu niestrawionego bialka przez bak-
terie jelita grubego, i zwigzanego z tym wytwarzania sie toksycznego
amoniaku. Dodatek metioniny poprawil wykorzystanie biatka soi, mimo
to jednak ustepowalo ono madal bialtku mleka krowiego. Autorzy postu-
lujg konieczno$¢ dalszych badan nad przyczynami stosunkowo niskiej
strawnosci biatka soi u jagniat.

Wydaje sie, ze przy obecnym stanie badan, calkowite zastgpienie biat-
ka mleka bialkiem ro$linnym w tego rodzaju preparatach nie jest mozli-
we. Nie przekresla to jednak mozliwosci cze$ciowego uzycia izolatéw, co
przy zastosowaniu na wiekszg ska'le, moze da¢ znaczne korzysci ekono-
miczne. Tak np. Dutchie i wsp. [12] z powodzeniem zastosowali izolat
bialkowy z bobiku w preparacie mlekozastepczym dla cielgt i jagnigt
z tym, ze jego udzial w dawce nie byl wyzszy niz 10%.

Lepsze wyniki osigga sie stosujac koncentraty i izolaty sojowe w
produktach spozywczych dla ludzi, co by¢ moze jest wynikiem bardziej
skomplikowanych receptur. Najcze$ciej preparatéw tych uzywa sie jako
dodatkéw do mies, pieczywa i zup, cho¢ znajdujg zastosowanie nawet w
pozywkach dla dzieci [33]. Oprocz obnizenia kosztéw produkcji, dodatek
koncentratéw poprawia barwe produktéw miesnych a takze zmniejsza
kurczenie sie miesa przy smazeniu [26]. Ponadto, koncentrat bialka so-
jowego moze w pewnym stopniu hamowac¢ utlenianie (jelczenie) tlusz-
czOw, co przediuza trwalos¢ wyrob6w garmazeryjnych [46]. Przemyst
miesny w Stanach Zjednoczonych zuzywa rocznie okolo 10000 ton izo-
latéw i 14000 ton koncentratéw biatkowych z soi [40]. NajczeSciej prepa-
raty te stosowane sa jako dodatek do wyrobéw mielonych w rodzaju
hamburger6éw, poniewaz pozwala to na unikniecie dodatkowej przerdébki
polegajagcej na nadawaniu biatku struktury wldkienkowej, imitujgcej
mieso [9].

Izolaty sojowe mogg by¢ praktyczne rzecz biorgc stosowane we
wszystkich produktach mleczarskich, jak np. lody, desery i napoje. Naj-
czeSciej uzywa sie¢ ich do produkcji ser6w. Ramamurti i wsp. [38] spo-
rzadzili z izolatu arachidu ser, zaszczepiajac koagulat bialkowy mikroor-
ganizmami Streptococcus lactis, S. citrophilus i S. cremoris. Dodawano
barwnika, soli kuchennej i przypraw. Najwiecej klopotu sprawilo wytra-
cenie biatka, poniewaz enzymy roSlinne koagulowaly je bardzo slabo,
a zwierzece w ogb6lne nie dawaly osadu. Problem rozwigzano stosujac
koagulacje termiczng (ogrzewanie zawiesiny izolatu w cytrynianie so-
dowym przy pH 5,56 w 94°C, przez 5 minut).
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W laboratorium technologii zywnosci w Indiach wyprodukowano pre-
parat ,,Miltone” oparty na izolacie bialka arachidu poddanego dziataniu
nadtlenku wodoru, celem wyeliminowania aflatoksyn. Produkt ten posia-
da wszystkie cechy mleka i wigze sie z nim nadzieje na dwukrotne zwigk-
szenie podazy pozywek mlecznych dla dzieci [25] w tym kraju.

Podsumowujgc wyniki omoéwionych badan trzeba stwierdzi¢, ze w ich
obecnym stadium nie mozna udzieli¢ jednoznacznej odpowiedzi na py-
tania dotyczgce zmian zachodzgcych w biatkach ro$linnych w czasie ich
ekstrakeji, a takze zmian wartosci pokarmowej produktu w stosunku do
surowca. Wydaje sie jednak celowe dalsze rozwiniecie badan nad izo-
lacjg bialka, zwlaszcza z mniej warto§ciowych ro$lin, przy czym w Polsce
szczegblng uwage zwracaé¢ musi rzepak, ze wzgledu na dobry skitad ami-
nokwasowy i mozliwo$¢ wyeliminowania na tej drodze szkodliwych gli-
kozydéw. W przypadku surowcow wyzszej jakosci, ekstrakcja biatka moze
by¢ celowa w przypadku zastosowania ich bezpo$rednio w produktach
spozywczych przeznaczonych dla ludzi.
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