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Wstęp 
  

W Polsce od wielu lat spotykamy się zniedoborem pasz białkowych krajowej pro- 
dukcji. Uzasadnione zatem wydaje się skierowanie większej uwagi na rośliny strącz- 
kowe grubonasienne, które — jak wskazuje wielu autorów [9, 29, 32] — mogą być sub- 
stytutem importowanej poekstrakcyjnej śruty sojowej, a nawet mączek zwierzęcych 
[26] w zestawach paszowych dla zwierząt. 

Rodzaj Lupinus L., mimo rozległego rozprzestrzenienia stanowi morfologicznie 
jednorodną grupę [16, 27]. W Polsce uprawiane są trzy jednoroczne gatunki: łubin 
żółty (Lupinus luteus L.), łubin wąskolistny (Lupinus angustifolius L.) oraz łubin 
biały (Lupinus album L.), różniące się wymaganiami glebowymi, agrotechnicznymi, 
składem chemicznym nasion oraz ich wykorzystaniem [1, 23, 26, 35]. 

Nasiona łubinu charakteryzują się najwyższą wśród roślin strączkowych zawarto- 
ścią białka [25], porównywalnego pod względem jakościowym i ilościowym do białka 
soi [20]. Zawartość białka i jego jakość wyrażana udziałem aminokwasów nie jest stała 
ani dla gatunku, ani dla odmiany, czego przyczynę należy upatrywać w zmienności ge- 
netycznej i warunkach klimatycznych panujących w okresie wegetacji [2, 10]. 

Nasiona odmian niskoalkaloidowych gatunków uprawnych łubinu stanowią istot- 
ne, a w niektórych regionach świata jedyne, źródło białka w diecie ludzi i zwierząt [12, 
13,17, 34]. Ortizi Mukherjee [30] oraz Lampart-Szczapa [24] podają, że białko łubi- 
nu wolne od alkaloidów ma wartość żywieniową najlepszą spośród innych roślin 
strączkowych. 

Ważną cechą łubinu jest jego zdolność do adaptacji w chłodnym klimacie, co po- 

zwala przypuszczać, że będzie on w przyszłości jednym z ważniejszych rodzajów ro- 
ślin uprawnych [16].
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Nasiona łubinu jako źródło białka 
  

Rodzaj Lupinus stanowi cenne źródło białka wykorzystywane od wielu lat w die- 

cie człowieka i żywieniu zwierząt. Zawartość białka w nasionach jest cechą dzie- 

dziczną, modyfikowaną przez warunki klimatyczno-glebowe, nawożenie oraz sposób 

uprawy. Dlatego też koncentracja białka w nasionach różnych gatunków łubinu nie 

jest stała i kształtuje się od 29% do 52% s.m. (tab. 1) [1, 11, 20, 21, 47]. Łubin żółty 

charakteryzuje się wysoką zawartością białka w nasionach (dochodzącą do 52% s.m.) 

[1, 20, 22, 47], natomiast zawartość białka w nasionach łubinu wąskolistnego jest niż- 

sza i wynosi średnio od 29% do 36 % s.m. [2, 14, 47], a w nasionach łubinu białego 

waha się w granicach 30,348 % s.m. [11, 14, 20, 21, 49]. 

Tabela 1. Średnia zawartość białka [%] w nasionach łubinu żółtego, wąskolistnego i białego 
  

  
Odmiana Zawartość białka 

Łubin żółty 

Teo [1] 43,7 

Teo [22] 43,6 

Markiz [1] 42,53 

Markiz [22] 40,2 

Popiel [5] 41,6 

Łubin wąskolistny 

Sur [47] 31,6 

Saturn [47] 34,6 

Sonet [1] 34,2 

Emir [5] 32,70 

Łubin biały 

Wat [47] 30,7 

Hetman [47] 37,4 

Bardo [47] 35,1 

Bardo [35] 33,8 
  

Głównymi białkami nasion łubinu są globuliny i albuminy [39]. Globuliny stano- 

wią od 60% do 80% całkowitej zawartości białka w nasionach [10, 25, 39], w których 

pełnią funkcje zapasowe [28, 41]. Globuliny zostały podzielone na 3 frakcje: konglu- 

tyny a, konglutyny B oraz konglutyny y [39]. 

Konglutyny a zwane również leguminopodobnymi składają się z 2 rodzajów pod- 

jednostek: kwaśnych i zasadowych. Kwaśne zawierają duże ilości kwasu glutamino- 

wego i glutaminy, a zasadowe duże ilości alaniny, waliny, leucyny i histydyny [25]. 

Masa cząsteczkowa konglutyn a mieści się w szerokim zakresie od 188 do 349 kDa 

[25, 34].
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Wicilinopodobne konglutyny P w swej budowie nie zawierają aminokwasów siar- 
kowych [25, 38, 39]. Bogate są natomiast w aminokwasy kwaśne, których strukturę 
stanowi heterogenny kompleks podjednostek. Masa cząsteczkowa wicilin mieści się 
w granicach od 143 do 335 kDa [7, 25, 34]. Obydwie grupy białek, zarówno wiciliny, 
jak i leguminy, są glikoproteinami obejmującymi około 90% ogólnej zawartości glo- 
bulin (z czego 40% stanowią konglutyny a, 50% konglutyny p, pozostałe 10% zaś to 
konglutyny y). Konglutyny y są specyficznymi białkami nasion łubinu, zawierającymi 
znaczne ilości aminokwasów siarkowych: metioniny i cysteiny [25, 39]. 

Frakcja albuminowa nasion łubinu obejmuje białka globularne o wysokiej hetero- 
geniczności. Pełnią one ważne funkcje w komórkach roślinnych podczas ich dojrze- 
wania, są to między innymi proteazy odpowiedzialne za degradację białek zapaso- 
wych [25, 39]. Albuminy stanowią do 20% całkowitej zawartości białka, na szcze- 
gólną zaś uwagę zasługuje ich duża odporność na denaturację [34, 39]. Zbudowane są 
z dwóch podjednostek: większej o masie cząsteczkowej 9,4 kDa i mniejszej o masie 
4,6 kDa [39, 40]. 

Profil aminokwasowy białka nasion łubinu 
  

Skład aminokwasów białka nasion łubinu może być porównywalny ze składem 
aminokwasowym białka o wysokiej wartości odżywczej zarówno pochodzenia ro- 
ślinnego jak i zwierzęcego [36]. Jak wykazały badania wielu autorów [14, 26, 29, 31] 
do najważniejszych aminokwasów ograniczających wartość odżywczą białka nasion 
łubinu należą: metionina, cystyna, lizyna, treonina i tryptofan. 

O dobrej jakości białka decyduje obecność aminokwasów egzogennych, których 
organizmy zwierzęce, w tym człowiek, nie są w stanie same syntezować. Są to amino- 

kwasy zawierające w swej budowie łańcuch rozgałęziony (walina, leucyna, izoleucy- 
na), pierścień aromatyczny (fenyloalanina, tyrozyna, tryptofan) lub też pochodne 

kwasu L-2-amino-3-formylopropionowego (lizyna, metionina i treonina). Istnieją 
jednak pewne różnice gatunkowe. Na przykład dla kurcząt, oprócz dziewięciu wy- 
mienionych aminokwasów, egzogenne są również glicyna i arginina [29]. 

Albuminy oraz globuliny, mimo iż charakteryzują się korzystnym składem ami- 
nokwasowym, wykazują jednak ograniczoną zawartość aminokwasów siarkowych: 
metioniny, cystyny i cysteiny [8, 43, 44]. 

Jak wykazało wielu autorów — Duranti i in. [10], Wasilewko, Buraczewska [47], 
Adomas, Piotrowicz-Cieślak [2] — zawartość aminokwasów, podobnie jak i białek, za- 

leży w znacznym stopniu od odmiany oraz warunków pogodowych. Nasiona łubinu 

żółtego zawierają średnio: 0,83 g - 16 g' N metioniny, 4,83 g - 16 g' N lizyny oraz 
0,77g:16g"' Ntryptofanu; nasiona łubinu wąskolistnego odpowiednio: 0,9 g-16g"'N, 

4,60 g- 16g'' N,0,85 g: 16g"' N, łubinu białego zaś 0,82 g' 16g' N,4,80g:16g"'N
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Tabela 2. Średnia zawartość aminokwasów egzogennych (G/16GN) w nasionach łubinu 

żółtego, wąskolistnego i białego 
  

Odmiana Lizyna Metio- Leucy- Izoleu- Histy- Fenylo- Tyro- Тгур- Walina 

  

nina na cyna dyna _alanina zyna _tofan 

Łubin żółty 

Teo [3] 506 0,97* 8,06 4,06 2,71 4,09 3,03 0,80 3,90 

Markiz [3] 5,01 0,93% 8,07 4,13 2,78 3,90 3,09 0,71 4,19 

Juno [26] 444 0,73* 7,41 3,40 2,51 3,71 3,30 0,69% 3,09 

Juno [47] 5,01 0,70 7,58 3,80 2,65 2,84 2,67 0,79 3,57 

Lubin waskolistny 

Sonet [2] 464 0,91 6,89 4,18 2,67 3,80 3,24 0,82 4,21 

Sur [26] 4,23 1,01* 6,00 2,80 2,98 3,78 3,91 0,93* 3,12* 

Polonez [47] 4,58 0,89 7,36 4,26 2,49 3,82 3,14 0,69 4,31 

Emir [47] 494 079 7,05 4,07 2,9 3,55 3,44 0,94 4,18 

Łubin biały 

Wat [49] 4,935 0,83 7,73 4,49 2,29 8,915** 3,58 0,835 4,31 

Hetman [49] 4,85 0,775 7,65 4,24 3,04 8,18** 3,41 0,84 4,05 

Bardo [47] 497 0,80 7,45 4,32 2,31 3,98 4,36 0,79 4,20 

Bardo [26] 4,42 0,90* 648 3,18 2,74 3,79 414 0,74* 3,28* 

* aminokwasy ograniczające; ** Suma fenyloalaniny i tyrozyny. 

oraz 0,80 g' 16g'' N(tab. 2). Jednak za aminokwasy ograniczające najczęściej uznawa- 

ne są aminokwasy siarkowe w tym metionina [1, 25, 31, 34, 39]. 

Obecnie prowadzone są badania nad wzbogaceniem białka łubinu w siarkę meto- 

dami inżynierii genetycznej, przez wprowadzenie genów słonecznika, kodujących 

białka o dużej zawartości tego pierwiastka [19, 39, 40, 44]. 

Nasiona łubinu jako składnik diety 
  

Obserwowane tendencje zmian sposobu odżywiania zmierzają do ograniczenia 

spożycia produktów pochodzenia zwierzęcego na rzecz produktów roślinnych. Poszu- 

kiwane są rośliny będące źródłem wartościowych składników odżywczych. Pod wzglę- 

dem zawartości i jakości białka doskonałą alternatywą mięsa są rośliny strączkowe. 

Jeszcze pod koniec lat 70. minionego wieku niewielu autorów uwzględniało wy” 

korzystanie łubinu w diecie człowieka. Dopiero ostatnie dziesięciolecie przyniosło 

ogromny postęp w tym zakresie, mimo że w rejonie Morza Śródziemnego i w Andach 

łubin był źródłem białka w diecie ludzi już 2000 lat p.n.e. [4, 13]. Jak dotąd najwięcej 

informacji zgromadzono na temat możliwości zastosowania łubinów w piekarnictwić 

i cukiernictwie. W Chile, produktami do których łubin jest dość często dodawany SĄ: 

herbatniki, ciastka, substytuty mleka i puddingi [6, 24]. Obecnie istnieją możliwośći



Wartość biologiczna białka nasion łubinu 59 

wykorzystania łubinu do produkcji żywności dla diabetyków; największa wada łubi- 
nu niskoalkaloidowego — oligosacharydy — jest tu zaletą, bowiem obecność tych 
związków w diecie osób chorych na cukrzycę, ze względu na długi okres ich trawie- 
nia, jest pozytywna. W miarę postępu wiedzy poglądy na szkodliwość tych związków 
zmieniają się [45]. Badania ostatnich lat nad rolą i funkcją oligosacharydów w diecie, 

w szczególności bardzo dobrze poznanych właściwości fruktooligosacharydów i inu- 
liny, rzuciły nowe światło na potencjalne wykorzystanie ich jako „zdrowotnych do- 

datków” tzw. probiotyków — związków zdolnych do modyfikowania mikroflory bak- 

teryjnej [15, 18]. 

Badania Lampart-Szczapy [25] dowiodły, że 10—20% dodatek mąki łubinu do pie- 

czywa, ciastek, makaronów oraz chrupek nie wpływa niekorzystnie na walory smako- 

we wymienionych produktów, a wręcz poprawia właściwości organoleptyczne pie- 

czywa powodując opóźnienie procesu czerstwienia [42]. 

Pomimo wielu zalet znaczącą wadą białek, a w szczególności białka sojowego jest 

Jego stosunkowo wysoki wskaźnik alergenności. Wśród osób wrażliwych na to białko 

jest 5—8% dzieci i 1-2% dorosłych. Alergie te są powodowane w znacznym stopniu 

przez globuliny, spośród których najwyższym wskaźnikiem alergenności charaktery- 

zują się konglutyny B [19, 37]. Obecnie prowadzone są próby pozbawienia soi 

właściwości alergennych metodami inżynierii genetycznej [19]. 

Stwierdzono, że u roślin strączkowych nie występuje wrażliwość krzyżowa. Oso- 

by wrażliwe na soję tylko w niewielkim stopniu (6%) wykazują wrażliwość na inne 

rośliny z rodziny strączkowych, w tym łubin [37]. 

Podsumowanie 
  

Wzrost zainteresowania gatunkami z rodzaju Lupinus jest niewątpliwie związany z 
dostrzeżeniem ich wielostronnych, cennych, nie w pełni wykorzystanych zalet biolo- 

gicznych i agronomicznych. Zainteresowanie uprawnymi gatunkami łubinów wiąże się 

również w dużym stopniu z aktualnymi europejskimi tendencjami w agrotechnice 
zmierzającymi w kierunku propagowania rolnictwa ekologicznego i zrównoważonego. 
Łubiny mogą być wykorzystane jako źródło białka w żywieniu człowieka i zwierząt 
oraz jako zielona masa na paszę lub jako nawóz organiczny [23, 33, 46, 48]. 

Znaczenie łubinu w ekologii oraz gospodarce trudno jest przecenić. Należy jed- 

nak zwrócić jeszcze uwagę na możliwości, jakie daje jego spożywcze wykorzystanie. 

Łubin, jako roślina mało wymagająca pod względem warunków glebowo-klimatycz- 

nych, może być powszechnie uprawiana w Polsce. Biorąc pod uwagę aspekt ekono- 
miczny z tego wynikający oraz mniejszą alergenność łubinu w stosunku do soi istnieją 

realne przesłanki ku temu, aby w diecie ludzi i zwierząt zastąpić soję produktami po- 

chodzenia łubinowego.
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The biological value of lupin seed proteins 
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Summary 

Paper presents a review of recent literature concerning the biological value of seed 
proteins of yellow, narrow-leaved and white lupin. The lupin seeds are known for 
highest among leguminous plants protein content (29-52% d.m) which is qualita- 
tively and quantitatively comparable with soy protein. The protein content and its 
quality described as amino acids composition are not constant for the species or for the 
cultivar. The main proteins of lupin seeds are globulins (60-80%) and albumins (ca 
20%). The globulins consist of three fractions: conglutins a, conglutins B and 
conglutins y. Good quality of proteins is determined by the presence of exogenous 
amino acids. Sulphur amino acids are considered as limiting amino acids, particularly 
methionin. The intrest in cultivated lupin species is connected to European tendencies 
in agrotechnique aiming at propagating of ecological and sustainable agriculture. 
Moreover, lupin might be employed as protein source in human and animal feeding 
and as an organic fertilizer.


