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Mozliwosci wykorzystania karobu (Ceratonia siliqua) w sektorze
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Possibilities of Utilizing Carob (Ceratonia Siliqua) in Food
Industry and Nutrition

Synopsis: Proszek pozyskiwany z nasion karobowych, zwany inaczej maczka chleba swigtojanskiego,
ma szerokie zastosowanie przemystowe. Spetnia funkcje zagestnika, stabilizatora, w odpowiednich
warunkach substancji zelujacej oraz nos$nika. Wielu konsumentow ocenia karob jako produkt, ktory ze
wzgledu na swoj smak i aromat moze niejednokrotnie stanowi¢ substytut kakao. W klimacie
srodziemnomorskim, gdzie wystgpuje karob, maczka chleba $wigtojanskiego stanowi glowny
surowiec do produkeji stodyczy. Celem tej pracy bylo wskazanie mozliwosci wykorzystania karobu
jako dodatku o dziataniu prozdrowotnym i tym samym potencjalnym sktadniku funkcjonalnym w
zywnosci (0 znaczeniu innym niz technologiczne badz sensoryczne).

Stowa kluczowe: karob, kakao, zastosowanie, warto$¢ odzywcza, guma karobowa

Abstract. Carob flour is produced from carob seeds and can be widely utilized in the food industry.
It is mainly used as a thickener or stabilizer, and in certain conditions can have gel-forming abilities
and is used as a medium (mainly for flavour). Many consumers consider carob flour as a cocoa
substitute thanks to its flavour and aroma. In Mediterranean climates, which is the carob’s natural
growth environment, carob flour is utilized in sweets production. The aim of this study was to point
out possibilities of utilizing carob as a product that is beneficial to health, which should therefore be
considered as a valuable resource in producing functional food.
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JEL Classification: 115, Q11

Wprowadzenie

Karob jest ro$ling uprawiana juz przeszto 2000 lat, jednakze jest on produktem
stosunkowo stabo znanym wsrod polskich konsumentow. Wynika to gldwnie ze wzgledu
na nieliczne informacje, ktore mozna znalez¢é na jego temat i niska dostgpnos¢ owego
produktu. Znalez¢ go mozna wlasciwie jedynie w sklepach z zywnoS$cia ekologiczna,
sprzedawanego w formie proszku.

Ze wzgledu na szereg wlasciwosci wykorzystywany jest w przetworstwie zywnosci
oraz przemysle farmaceutycznym i kosmetycznym (Durazzo i in., 2014). Produkt ten
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charakteryzuje si¢ unikalnymi wlasciwosciami organoleptycznymi, dzigki czemu moglby
znalez¢ szersze zastosowanie na naszym rynku. Wielu autoréw wskazuje, ze produkty
karobowe ze wzgledu na walory organoleptyczne, przypominaja czgsto produkty
czekoladowe i w niektorych regionach $wiata zastgpuja stodycze (Mitka i in., 2007; Biner
iin., 2007). Ponadto, karob charakteryzuje si¢ bardzo korzystnym skladem zwiazkow
bioaktywnych, dzigki czemu moglby stanowi¢ wartosciowe urozmaicenie i wzbogacenie
diety, z niezaprzeczalna funkcja prozdrowotna (Mitka i in., 2007).

Charakterystyka karobu

Drzewo karobowe (Ceratonia siliqua L.) jest wiecznie zielonym drzewem, nalezacym
do bobowatych. Rosnie w klimacie $rédziemnomorskim, gdzie jest uprawiany oraz
wystepuje jako ,.dziko rosnaca” roslina. Pochodzi najprawdopodobniej z Syrii i Arabii.
Jego uprawa zajmowali si¢ Grecy, o czym $wiadcza podobizny karobu na freskach
pompejskich. Produkcja roczna wynosi ok. 310 000 ton, a glownymi producentami sg
Hiszpania, Wtochy, Portugalia, Maroko, Grecja, Cypr, Algieria i Tunezja (Benkovi¢ i in.,
2017; Biernacka i in., 2017). Ogromna zaleta karobu jest jego wysoka odporno$¢ na susze
oraz unikalne cechy organoleptyczne.

Szaranczyn strakowy (karob) moze dorasta¢ az do 15 metrow., natomiast jego liScie sa
wiecznie zielone, pierzaste i skorzaste. Drzewo jest bardzo wytrzymale na warunki
klimatyczne i potrafi przetrwa¢ az do 200 lat. Owoce to plaskie, jadalne straki o dlugosci
blisko 25cm, o barwie brazowofioletowej, nazywane chlebem §wigtojanskim. Zbiory
z jednego sezonu moga dochodzi¢ nawet do 1 tony owocdéw. W pojedynczym straku moze
si¢ znajdowa¢ 15 nasion. Straki zrywa si¢ nie w petni dojrzale, po czym suszy si¢ je na
stoncu. Same straki charakteryzuja si¢ niezbyt przyjemnym zapachem, a jadalne straki nie
stanowia atrakcyjnego pokarmu, gdyz sa bardzo twarde i nalezy je dtugo rzu¢, by poczué
przyjemny stodki smak (Mitka i in., 2007).

Karob wykorzystywany jest glownie w formie proszku, ktdry zwany jest maczka
chleba $wigtojanskiego. Pozyskiwany jest on poprzez zmielenie uprazonych nasion
wydzielonych ze strakow. Nasiona sktadaja si¢ w 30-33% z tupiny, w 23-25% z zarodka
oraz w 42-46% z endospermy. Najwigkszym problemem jest odseparowanie tupinek od
pozostatej czg$ci nasion. Dokonuje si¢ tego dwoma metodami: w procesie kwasnym i
tradycyjnie. Pierwsza metoda polega na oddzialywaniu rozcienhczonym kwasem
siarkowym, w podwyzszonej temperaturze, przez co straki ulegaja zwegleniu. Nastepnie
maszyny myjace i szczotkujace usuwaja tupiny, a nasiona poddawane zostaja suszeniu. W
metodzie tradycyjnej, zwanej rusztowa, straki sa prazone w piecu obrotowym, dzigki
czemu tupiny zostaja oddzielone od nasion. Tak pozyskany produkt charakteryzuje sig
ciemniejszym zabarwieniem, ale nie uzywa si¢ przy nim kwasu siarkowego, dzigki czemu
nie wymaga on dodatkowego mycia (Mitka i in., 2007). Maczka chleba $wigtojanskiego
stanowi dodatek do zywno$ci oznaczony symbolem E410.

Skitad karobu

Glownym sktadnikiem karobu sa weglowodany. Ich zawarto$¢ waha si¢ w granicach
40-60%. Najwazniejszym przedstawicielem tej grupy w maczce karobowej jest sacharoza



142 Klobukowski F., Smiechowska M., Skotnicka M.

(32-38%). Glukoza i fruktoza stanowia odpowiednio 5-7% i 5-6%. Dodatkowo maczka
karobowa zawiera znaczna ilo§¢ btonnika pokarmowego (27-50%). Bardzo liczna grupg
zwiazkow aktywnych stanowia polifenole. Ich zawarto$¢ w ziarnie kakaowym wynosi az
18-20%. Zawarto$¢ biatka wynosi 3-6%, w sktad ktorych wchodza albuminy, globuliny,
prolaminy i gluteliny. Popiét stanowi niecate 1,2%. Karob zawiera réwniez witaminy A,
B,, B;, D oraz sktadniki mineralne takie jak: wapn, fosfor, potas, magnez i zelazo, a
ponadto mangan, bar, miedz oraz nikiel. Ttuszcz w karobie stanowi zaledwie 0,4-0,8%
(Mitka i in., 2007; Sllczyk i in., 2016; Benkovi¢ i in., 2017; Rtibi i in., 2017).

Przede wszystkim ze wzgledow zdrowotnych, ogromne zainteresowanie wzbudza
bardzo liczna grupa zwiazkdéw przeciwutleniajacych. W sktadzie antyoksydantow maczki
chleba $wigtojanskiego, zidentyfikowano gtéwnie proantocyjanidyny, flawan-3-ole, kwas
galusowy, (+)-kateching, (-)-galusan epikatechiny, (-)-galusan epigalokatechiny oraz
glikozydy kwercytyny. W strakach stwierdzono ponadto galotaniny i elagotaniny (Rtibi i
in. 2017). Owen 1 in. zidentyfikowali takze kwas kumarowy i cynamonowy (Owen i in.
2003).

Wykorzystanie karobu w przemysle spozywczym

Maczka chleba $wigtojanskiego stanowi wykorzystywany w przemysle dodatek do
zywnosci E410. Ze wzgledu na swoje cechy pelni rozmaite funkcje. Nie stanowi on barwnika
ani substancji stodzacej, zatem mozna go wykorzystywa¢ w iloSciach quantum satis,
a jedynymi ograniczeniami jest brak mozliwosci stosowania do wyroboéw cukierniczych
w zelowych minikubeczkach badz w produktach odwodnionych, przeznaczonych do
ponownego uwodnienia (Rozporzadzenie Ministra Zdrowia, 2010). Guma karobowa jest
wrazliwa na dziatanie enzymow 1 substancji utleniajacych, jest nietoksyczna oraz tatwo ulega
biodegradacji. Dzigki czemu nie okresla si¢ dla niego dopuszczalnego dziennego spozycia
(ADI). Maczka chleba $wigtojanskiego wykorzystywana jest glownie jako zagestnik,
stabilizator, substancja zelujaca (w odpowiednich warunkach) i ze wzgledu na jego smak, by
ksztaltowac cechy sensoryczne produktu. Stosowany jest migdzy innymi do produkeji lodow,
zup, stodyczy, wypiekow, jogurtéw (Mitka i in., 2007; Sgczyk i in., 2016).

W praktyce konsumenckiej, rzadko wystgpujacej w Polsce, sporzadza si¢ napoj na
bazie maczki karobowej. Maczka chleba §wigtojanskiego dobrze rozpuszcza si¢ w goracej
wodzie (o temp. > 80°C), mleku roztworach soli i cukru, natomiast nie sprawdza sie
wykorzystanie zimnej wody, etanolu badz innych organicznych rozpuszczalnikow. Po
rozpuszezeniu w goracej wodzie (t > 95 °C) tworzy roztwory o duzej lepko$ci, ktdra
utrzymuje si¢ po ochtodzeniu i jest odporna na zmiany pH. Natomiast w przypadku
srodowiska silnie kwasnego, o pH ponizej 3, ulega hydrolizie (Mitka i in., 2007). Istotnym
jest fakt, iz roztwory z dodatkiem maczki karobowej nie tworza zeli, jednakze stwierdzono
pewne synergistyczne oddzialywanie z ksantanem, x-karagenem oraz agarem.
Odpowiednio, uzyskuje si¢ silny zel, termicznie odwracalny, zel zblizony do zelatynowego,
zel nie wykazujacy synerezy, o zwigkszonej elastycznosci (Mitka i in., 2007).

Sok wyciskany ze strakow (kaftan) stuzy do produkcji alkoholu, natomiast z miazszu
strakow szaranczynu uzyskuje si¢ make do wypieku chleba oraz ciastek. W praktyce,
w regionach, gdzie karob wystepuje naturalnie najczeSciej stanowi on ro$ling pastewna,
jednakze gdzieniegdzie stanowi on pewna rezerwe zywnoS$ci, na wypadek czasow glodu
(Mitka i in., 2007).
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Karob i jego potencjalne zastosowanie

Pomijajac funkcje technologiczne, karob charakteryzuje si¢ unikalnymi cechami
organoleptycznymi. Najistotniejsza zaleta jest jego smak, ktory przypomina oslodzone
kakao. Z wykorzystaniem tej cechy wigza¢ si¢ moze jedno z bardziej warto$ciowych
potencjalnych zastosowan szaranczynu.

Ze wzgledu na coraz trudniejsze warunki uprawy w wigkszosci regionéw S$wiata,
wielu producentéw szuka produktow, ktore beda mogly z powodzeniem zastgpowac (pod
katem technologicznym badz organoleptycznym) znane dotychczas srodki spozywcze.
Najbardziej zagrozone sa uprawy, ktore charakteryzuja si¢ wysokimi wymogami
agrotechnicznymi i/lub klimatycznymi. Do tego typu upraw mozna zaliczy¢ plantacje
kakao. Dodatkowo, regiony w ktorych uprawiane jest kakao, charakteryzuja si¢ w
wigkszo$ci niestabilng sytuacja polityczna 1 spoteczna. Prowadzi to do szeregu
konsekwencji, w tym ekonomicznych, do ktérych zaliczy¢ mozna dodatkowe wahania
podazy, przy niespadajacym popycie. Majac na wzgledzie nadmienione czynniki,
poszukuje si¢ alternatywy dla kakao. W przypadku wielu produktow sugeruje sig, ze
rozwiazanie moze stanowi¢ wykorzystanie karobu.

Kakao cenione jest przez konsumentow ze wzgledu na swoj smak i zapach, ktérego mozna
doswiadcza¢ w ciastach 1 ciastkach, napojach i czekoladach. Najcenniejszy sktadnik kakao i
zarazem no$nik smaku i aromatu, to thuszcz, popularnie zwany mastem kakaowym. Stanowi on
glowny sktadnik czekolady, ale takze wykorzystywany jest np. w kosmetykach. Ze wzgledu na
wysoka warto$¢ thuszczu kakaowego, stale poszukuje si¢ jego zamiennikow. Zgodnie z
Dyrektywa 2000/36/WE Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 czerwca 2000 r. odnoszaca
si¢ do wyrobow kakaowych i czekoladowych przeznaczonych do spozycia przez ludzi,
dopuszcza si¢ dodatek thuszczow roslinnych innych niz masto kakaowe (illipe, olej palmowy,
sal, mastosz, kokum guargi, ziarno owocu mango) (PN-EN ISO 23275-1 2009P). Nie moze by¢
on jednak wigkszy niz 5% masy gotowego produktu ,,po odjeciu od wagi tacznej jakiejkolwiek
innej substancji jadalnej, uzytej zgodnie z zalacznikiem I B, bez ograniczania minimalnej
zawartosci masta kakaowego lub suchej masy kakaowej tacznie” (DYREKTYWA 2000/36/WE
2000). Nalezy przy tym pamigtac, ze producent wykorzystujacy zamienniki thuszczu kakaowego
winien umiesci¢ taka informacj¢ na opakowaniu. Niejednokrotnie jednak, owej informacji
brakuje na etykietach, co stanowi zafalszowanie produktu (Kowalska i in. 2008; UOKIK 2010).
W wielu aspektach organoleptycznych karob z powodzeniem zastgpuje kakao, by¢ moze
pozwoli to zmodyfikowaé takze recepturg, by uzyska¢ produkt o zblizonych cechach
sensorycznych do czekolady, jednak w znacznie nizszej cenie.

Kolejnym argumentem, ktory przemawia za coraz szerszym zastosowaniem karobu jest
jego potencjalna podaz. Jego zdecydowanie nizsze wymagania klimatyczne i1 agrotechniczne
oraz wysoka odporno$¢ na susze, pozwalaja sadzi¢, ze produkcja chlebka $wigtojanskiego nie
bedzie trudna. W miejscach jego naturalnego wystgpowania mozna napotkac¢ drzewa karobowe
rosnace ,,dziko”, czyli bez Zadnego wspomagania przez ludzi. Wartym uwagi jest takze fakt, iz
produkcja i1 przetworstwo karobu charakteryzuje si¢ bardzo niskim odsetkiem odpadéw. W
praktyce przemystowej i badawczej wykorzystuje si¢ niemalze wszystkie czgsci drzewa — liscie,
straki, nasiona. Ponadto, dzigki niskim wymogom, uprawa szaranczynu moglaby znacznie
wzrosna¢ w obliczu wigkszego popytu. Niestety, w przypadku kakao areat si¢ zmniejsza badz
wykorzystuje si¢ mniej szlachetne odmiany o nizszych wymaganiach. Dodatkowo, kakao mimo
wystepowania w klimacie tropikalnym wymaga stosunkowo duzo cienia, ponadto jest wrazliwe
na silne wiatry. Majac na wzgledzie wszystkie czynniki uprawy, ziarno kakaowe posiada
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wysoka ceng oraz jej wysokie wahania. Wystgpuja one zar6wno na przestrzeni lat jak i w
przypadku danej pory roku (rys. 1). W roczniku statystycznym brak informacji dotyczacej ceny
tony ziarna karobowego, jednakze ceny produktu finalnego (proszku) sa porownywalne i nizsze
od proszku kakaowego.
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Rys. 1. Zmiany ceny ziarna kakaowego w latach 2005-2017 (USD/t)
Fig. 1. Cocoa bean price changes in years 2005-2017 (USD/ton)

Zrodto: opracowanie wiasne na podstawie: https://www.icco.org/.

Maczka szaranczynu moze zostaé wykorzystana jako dodatkowy sktadnik do
produktéw macznych. Przyktadowo, Seczyk, Swieca i Gawlik-Dziki (2016) wykorzystali
dodatek E 410 do produkcji makaronu z semoliny, po czym poddali go analizie
sensorycznej oraz wartosci odzywczej. Parametry obu kryteriow byly wyzej ocenione niz
produkt kontrolny (STlczyk i in., 2016). Z kolei, Albertos i in. zaproponowali
wykorzystanie tupiny nasion karobowych. Stwierdzili oni, ze dodatek zaledwie 1%
zmielonych tupin do rozdrobnionej makreli jest w stanie skutecznie spowalnia procesy
oksydacji thuszczow i biatek (Albertos i in., 2015).

Gravador i in. (2015) zbadali jaki wptyw bgdzie miato spozywanie przez jagnicta diety
wzbogaconej w pulpe karobowa. Celem doswiadczenia bylo sprawdzenie czy
zmodyfikowana dieta przyczyni si¢ do zwigkszonej ilosci wielonienasyconych kwasow
thuszczowych (PUFA) w mig$niach i jak owe zmiany wplyna na stabilno$¢ oksydacyjna
thuszczow. Wyniki wykazaly niezmieniona stabilno$¢ oksydacyjna przy jednoczesnym
wzroscie zawartosci PUFA. Gravador i inni (2015) przeprowadzili badanie na mtodych
gesiach, ktorych zmodyfikowana dieta nie przyczynita si¢ do wzrostu zawartosci ttuszczu
ogolem (zawarto$¢ pulpy 24-35%), a przy wykorzystaniu dodatku pulpy karobowej rzedu
45-56% odnotowano nawet spadek zawartosci thuszczu, co z punktu widzenia hodowcy jest
wada (Silanikove i in., 2006). Istotnym zatem bedzie zastosowanie prawidtowego udzialu
pulpy karobowej w diecie zwierzat gospodarskich, by uzyska¢ zamierzone parametry
zarowno fizykochemiczne jak i organoleptyczne w produkcie finalnym.
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Wartos¢ odzywcza i prozdrowotna karobu

Karob stanowi¢ moze bardzo cenny surowiec takze pod wzgledem odzywczym.
Najistotniejszymi  sktadnikami  bioaktywnymi szaranczynu sa liczne zwiazki
przeciwutleniajace, ktore wystgpuja zarowno w strakach, nasionach, tupinach nasion oraz
lisSciach drzewa karobowego (Rtibi i in., 2017). Antyoksydanty szaranczynu zostaly
wymienione w podrozdziale ,sktad karobu”, a wlasciwosci przeciwutleniajace zostaly
potwierdzone badaniami wlasnymi oraz innymi (Albertos i in., 2015; Biernacka i in., 2017;
Rtibi i in., 2017; Turfani i in., 2017; Ghanemi i in., 2017).

Rola antyoksydantow w regulacji zdrowia ludzkiego zostala bardzo szeroko
przebadana i opisana w literaturze. Ich podstawowa rola jest dezaktywowanie wolnych
rodnikow, do ktorych zalicza si¢ przede wszystkim reaktywne formy tlenu. Proszek
karobowy oraz inne czgsci drzewa karobowego charakteryzuja si¢ wysokim st¢zeniem
polifenoli, ktére zpowodzeniem moga zosta¢ wykorzystane nawet w przypadku
chemoprewencji raka jelita grubego. Problem ten stanowi istotny czynnik do poprawy stanu
zdrowia publicznego. Ghanemi i in. przeprowadzili doswiadczenie, w ktérym wykazali, ze
ekstrakt uzyskany z lisci karobu moze stanowi¢ skuteczny produkt w prewencji i
zahamowaniu wzrostu guzow w jelicie grubym (liscie karobu zawieraja kwas galusowy i
m-kumarowy). Autorzy odnotowali roéwniez efekt synergistyczny owych polifenoli,
wplywajacy na skuteczno$¢ przeciwutleniajaca. Zasugerowano, ze udowodnione dziatanie
w badaniach in vitro i in vivo powinno stanowi¢ podstawg do zastosowania karobu w
produkcji zywnosci funkcjonalnej, ktora miataby ogranicza¢ ryzyko raka jelita grubego w
populacji (Ghanemi i in., 2017). Innymi funkcjami polifenoli moze by¢ prewencja choréb
sercowo-naczyniowych. Choroby o tym podtozu sa odpowiedzialne za najwigksza ilo$¢
zgondow w krajach wysokorozwinigtych (Lopez 1 in., 2006). Najwazniejszym
oddzialywaniem jest ograniczenie zmian miazdzycowych poprzez zahamowanie utleniania
frakcji LDL cholesterolu (Weglarz i in., 2011).

Druga grupa zwiazkow, ktore odgrywaja ogromng rol¢ w maczce karobowej jest
blonnik pokarmowy, ktory definiowany jest jako ,,chemicznie niejednorodne sktadniki
pochodzace z roslin spozywanych przez cztowieka, a takze weglowodany, ktore nie ulegaja
trawieniu i wchlanianiu w jelicie cienkim, natomiast ulegaja pelnej Ilub czgéciowej
fermentacji w jelicie grubym” (Bienkiewicz i in., 2015). Definicja ta nie jest jednak
ostateczna, poniewaz ilo$¢ substancji zaliczana do btonnika pokarmowego stale ro$nie
(Jarosz (red.) i in., 2012). Maczka szaranczynu zawiera az 27-50% blonnika pokarmowego
(Rtibi i in., 2017). Pokarm bogaty w blonnik charakteryzuje si¢ wysoka lepkoscia, dzigki
czemu dluzej przebywa w zotadku i poprawia to efektywnos§¢ wchtaniania oraz trawienia.
Dodatkowo, frakcja rozpuszczalna w wodzie tworzy swoista barier¢ dla enzymow
hydrolitycznych, co w konsekwencji prowadzi do spowolnienia trawienia. Positki, ktore
zostaty wzbogacone w blonnik pokarmowy, mimo iz charakteryzuja si¢ nizsza gestoécia
energetyczna, wywotuja to samo uczucie sytosci. Pozwala to zmniejszy¢ warto$é
energetyczna positku i tym samym moze stanowi¢ dobre narzedzie do walki z otyloscia.

Normy zywieniowe Instytutu Zywnosci i Zywienia w Polsce wskazuja, iz dobowe
spozycie blonnika pokarmowego dla osoby dorostej powinno wynosi¢ powyzej 25g na
dobe (Jarosz (red.) i in., 2012). Wiele badan wskazuje, ze spozycie blonnika jest odwrotnie
proporcjonalne do liczby zgonow spowodowanych chorobami uktadu sercowo-
naczyniowego. Zwiazane jest to z oddzialywaniem btonnika na redukcje redukcji
czynnikow bedacych prekursorami choréb uktadu krazenia. Zaliczy¢ do nich nalezy
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nadci$nienie tgtnicze, wysokie stgzenie cholesterolu we krwi, a takze obecnosci
biomarkeréw odpowiedzialnych za stany zapalne w organizmie (Bienkiewicz i in., 2015).
Kwestia dyskusyjna pozostaje, czy blonnik pokarmowy moze mie¢ znaczenie przy
zmniejszaniu rozwoju nowotwordow. Potencjalne antynowotworowe oddzialywanie
btonnika moze wynika¢ ze stymulacji produkcji nowych komorek, zapobieganiu atrofii
nabtonka, poprawianiu pasazu tresci pokarmowych przez jelita, a takze zdolnosci do
fermentacji. Ostatnie zjawisko przyczynia si¢ do powstania krotkotancuchowych kwasow
thuszezowych (Bienkiewicz i in., 2015).

Blonnik pokarmowy pehni takze istotna rol¢ w zmaganiach z cukrzyca, ktéra dotyka
coraz wigksza cze$¢ populacji. Oddziatywanie te polega na obnizaniu popositkowego
stezenia glukozy we krwi i/lub obnizaniu poziomu insuliny. Liczne badania naukowe
potwierdzaja ten korzystny wpltyw blonnika pokarmowego w cukrzycy typu II
(Bienkiewicz i in. 2015; Jarosz (red.) i in., 2012).

Dodatkowymi zaletami karobu jest to, ze bedac substytutem kakao, zawiera bardzo
mate ilosci tluszczu oraz jest wolny od substancji antyodzywczych jakimi sa teobromina i
kofeina. Wielokrotnie wskazuje si¢ rowniez, ze szaranczyn moze by¢ alternatywa dla oséb
u ktorych wystgpuje alergia na kakao.

Podsumowanie

Karob stanowi surowiec, ktory znajduje bardzo szerokie zastosowanie w przemysle
spozywczym. Ponadto, charakteryzuje si¢ bardzo wysoka zawarto$cia skladnikow
bioaktywnych o funkcjach prozdrowotnych, do ktérych zaliczy¢ nalezy przede wszystkim
przeciwutleniacze oraz blonnik pokarmowy. Obie grupy tych zwiazkow zostaly
szczegotowo przebadane i jednoznacznie potwierdzono ich korzystny wplyw na zdrowie
ludzkie. Mimo tak wielu zalet, maczka chleba $wigtojanskiego jest bardzo stabo znanym
produktem na polskim rynku. Dostepny jest w gtdéwnej mierze, w sklepach z zywnoscia
ekologiczna i najczgSciej sprzedawany jest jedynie w wariancie ekologicznym. Ze wzgledu
na swoje charakterystyczne cechy organoleptyczne, karob wielokrotnie wykorzystywany
jest jako sktadnik poprawiajacy smak produktu badz jako substytut kakao. Ponadto, w
krajach gdzie prowadzi si¢ uprawg drzewa karobowego, maczka chleba §wigtojanskiego
bardzo czgsto stanowi podstawowy surowiec do produkcji stodyczy.

W $wietle wielu zastosowan i ogromnego potencjatu karobu, atrakcyjnym wydaje si¢
szersze wprowadzenie produktu na polski rynek. Producenci zdaja si¢ wykorzystywaé
przede wszystkim maczke¢ chleba $wigtojanskiego jak zaggstnik, stabilizator oraz jako
zrodlo przeciwutleniaczy, ktore maja chroni¢ inny produkt. Efekty wykorzystania karobu
jako sktadnika makaronu z semoliny oraz wykorzystanie tupin nasion karobowych jako
skutecznego przeciwutleniacza przy produkcji rozdrobnionych ryb np. w konserwach, sa
obiecujace. Konsumenci nie stwierdzili wyraznych réznic ani w smaku ani w barwie
produktow finalnych. Parametry fizykochemiczne owych wyrobéw byly jednak
zdecydowanie lepsze. Ze wzgledu na bardzo korzystny sktad karobu, zasadnym wydaje si¢
préoba wytworzenia jak najwigkszej ilosci produktéw funkcjonalnych z jego
zastosowaniem. Mozliwe, ze przy odpowiedniej technologii uda si¢ wyprodukowac
stosunkowo niedrogie, funkcjonalne stodycze, co z pewnoscia ucieszytoby konsumentow
od najmtodszych po najstarszych.
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