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Streszczenie. Artykut zawiera mato znane informacjgozdrowotnych walorach dodatku
maczki pozyskiwanej z odziarnionych gtdw drzewaSw. Jana Ceratonia siliqual.) jako sktad-
nika pieczywa. Przedstawiono svaejsze cechy zdrowotne wtdkna dietetycznego pdmgkego
ze szaraczynu oraz wskazano na miavos¢ rozwiniccia bada w zakresie oceny przydatitd
technologicznej dodatku tejateki do pieczywa. Po opracowaniu technologii wypiekektérych
gatunkoéw pieczywa (chleb, buteczki) z dodatkiemotegturalnego komponentu, przewiduje si
uruchomienie produkcji dla poszerzenia spektrumabadwalory prozdrowotne.

Stowa kluczowe: szafiazyn stakowy, maczka ze stikdw, dodatek prozdrowotny, pieczywo

WSTEP

Szaraczyn stakowy jest populars roslinag wystepujaca zardwno dziko jak
i w uprawie w basenie Morz#rédziemnego. Drzewo to pochodzi najprawdopo-
dobniej z okolic Azji Mniejszej www.mob-zabrze.pl a doktadnie z Omanu
(Kaminska-Szamaj 2001). Szaezyn uprawiany jest na szerplskak juz od
dawna. Obecnie sty jako rdglina pastewna lub zabezpieczenie na wypadek gto-
du. Coraz cgciej jednak docenianea zapomniane walory prozdrowotne i sma-
kowe zaréwno ziarna, owocéw (ghow) jak i wtdkna dietetycznego pozyskiwa-
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nego z owocow tego drzewa. Wtokno to afanipoziom cholesterolu (Perez-
Olleros i in. 1999a,b, Zunftiin. 2001), ma daske przeciwutleniare (Kuma-
zawa i in. 2002), a zawarty w nim d-pinitol wykazujtasciwosci podobne do
insuliny (Sarah Bates i in. 2000) oraz gkdza transport kreatyny do komorek
migsniowych i pobudza syntezylikogenu mesniowego (Greenwood i in. 2001).

Szaraiczyn stgkowy

Szaraczyn stakowy, drzewo karobowe, karob, cerator@efatonia siliqual..)
jest tez czsto nazywany chleberwictojanskim, przy czym ta ostatnia nazwa

Fot. 1. Pokréj drzewa karobowego
Photo 1. A view of carob tree

okresla raczej jadalne siki tego
drzewa ni cate drzewo lub drzewem
swigtojanskim. Szaraczyn dawniej
zaliczany byt do brezylkowatych,
obecnie wchodzi w sklad agimej
grupy bobowatych. Nai do niego
dwa gatunki drzew: Ceratonia
oreothauma oraz bardzie] znany
i uprawiany gatunek — szdieyn
strakowy Ceratonia siliquaZimozie-
lone drzewo karobowe dorasta do
wysokaci okoto 15-18 m, chbraczej
uprawiane jest na stabych, suchych
glebach gdzie dorasta do 7 m, ma

szerolg kororg i popzkar kore na pniu (fot. 1). Jego owocami duze (okoto 20-25
cm dhugdci i 2 cm szerokexi), jadalne, skorzaste,gmowo-fioletowe stiki (fot. 2)
zawierajce twarde, niejadalne, szararowe

ziarno (Perez-Olleros i in. 1999 a,b, Zunfti in

Dawniej wysuszone ziarna karobln

z uwagi na jednakoavich masg okoto
0,2 g i higrofobowe wigiwosci uzywano,
jako odwanikéw w aptekarstwie i jubiler-
stwie. Dz kamieni szlachetnych i ziota tak
sie juz nie okrdla, ale jednostka masy 1 ka-
rat rowna 0,2 g (z gikeration czyli karob)

2001) o wyrownanej masie.

funkcjonuje nadal.

Fot. 2. Stki szaraiczynut
Photo 2. Carob fruits

lRysunki 1i 2 zaczerpgtio z: pl.wikipedia.org/wiki/Szareczyn_stgkowy.
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Zastosowanie owocOw szaiezynu stgkowego dawniej i d£i

Szaraéczyn byt régling ogodlnie dosgpna, w dawnych czasach w warunkach
nieurodzaju zapewniat wywienie ludziom ubogim. Bzowawy mazsz ze st-
kow jest bardzo pgywny zawiera okoto 70% gglowodandéw gtownie cukrow
(w tym mannog), ale take skrobg i hemiceluloz, 6% biatka, oprécz tego wita-
miny, skladniki mineralne i tylko 15% wody. Ziarhez okrywy zawiera bardzo
dwo biatek okoto 60%. Smak miszu jest stodkawy przypomingly czekolad
lub stodzone kakao.

Juwz w biblii mozna znalé¢ pierwsze zapiski dotygze tego owocu, wedtug
ewangeliiswigtego Mateusza 3/4 Jan Chrzciciel przebywaja Pustyni Judzkiej
zywit sie szaracza i miodem lénym. Prawdopodobnie nie chodzito tu o shara
cze, jako gatunek owadow tylko o szacayn std nazwachlebswietojariski lub
chleb Sw. Jana Réwniez w przypowigci 0o synu marnotrawnym znajdujeg si
fragment dotycacy stpkéw szaréczynu: "Pragat on napeint swoj zotadek
strakami, ktorymizywily si¢ swinie, lecz nikt mu ich nie dawat" (Lk. 15/16)
(Szczepanowicz, 2004). Podczas | Woflwiatowej kawalerzici generata Wel-
lingtona w Palestynie i Hiszpariywili si¢ owocami szatgczynu. Znane srow-
niez przypadki z 1l WojnySwiatowej, kiedyzotnierze w ekstremalnych warun-
kach mogli przey¢ tylko dzigki spazywaniu jego sttkow (Haber, 2002).

Drzewo karobowe wprowadzili do uprawy w Meksyku atitiniowej Kali-
forni hiszpascy misjonarze. W 1854 roku amerykéie biuro patentowe zagn
rozprowadzéa sadzonki w potudniowych stanach USA. Na poiz lat 20 i 50
XX wieku amerykaskie ministerstwo zdrowia prowadzito badania nast@so-
waniem owocOw szafazynu w Stanach Zjednoczonych szczegdlnie w stanie
Kalifornia, a importowane sfki sprzedawano na ulicach, jako substytut tanich
cukierkdéw. Natomiast aka wytwarzana ze zmielonych gkbéw bez ziarna shy-
la, jako dodatek do ,zdrowejywnaosci” i do produkcji wyrobéw czekoladopo-
dobnych. Obecnie najuagej upraw znajduje siwe Wioszech i Portugalii. Planta-
cje karobu s takze w Hiszpanii, Grecji, Palestynie, Izraelu, Iranigdiach, Au-
stralii i na Cyprze, a take w USA (szczegdlnie w Kaliforni i Arizonie) i w e
ktorych czsciach Potudniowej i Centralnej Ameryki (Haber 2003yaraczyn
strakowy niestety rzadko nmima spotka w Polsce, a f@i juz gdzie wysgpuje to
raczej, jako ciekawostka botaniczna.

Dzi§ szaraczyn jest znany gtdwnie z tegee jego ziarno zawiera galacto-
mannoz (takze inne cukry, garbniki i pektyny), ktéra w przesiey stwey, jako
zag:szczacz i jest nazywana garkarbows (symbol E410). Guma karobowa jest
stosowana do produkcji sosow i lodéw. Wyroby z tmaria stosuje si w réznych
produktach zb#owych, piekarniczych i cukierniczych (Haber 2002)akze
w platkach $niadaniowych, batonach, herbatach i naparach, kedetoraz



308 B. JAZUREK-GUTEK i in.

w napojach kakao- i czekoladopodobnych, jako sutibstyakao ze wzgbu na
jego hipoalergiczn@, znikomy zawartd¢ ttuszczu i brak kofeiny. Stki sa row-
niez uzywane do produkciji win i likierow. Szatezyn znajduje zastosowanie
w przemyle tytoniowym, kosmetycznym, jestywany przy produkcji papieru.
Ze wzgkdu na dua zawart@é cukrow z owocodw wyciskany jest sok (kaftan),
ktory stosuje s do wyrobu syropéw do konserw owocowych oraz napajtko-
holowych. Natomiast wypalone i zmielone ziarno etaifpo namiastk kawy.
Miazsz ceratonii przerabiany jest naka bezweglowodanow stuzaca do wypie-
kow dla cukrzykow i produkcji syropow przeciwkaszlch. Proszek i odwary ze
strakow stuzg podobnie jak kiedy do leczenia standw zapalnych jelizgtadka
oraz jako tagodnyrodek przeciwbiegunkowy, zalecany szczegOlnie dedi
(Haber 2002). Ceratonia jest obecnie uznawanajg@kw z najbardziejaytecz-
nych drzewsrodziemnomorskich. Z jednego drzewazma rocznie uzyskana-
wet do 400kg stikdw (Srednio okoto 100 kg).

Wiokno dietetyczne z szatezynu — CaromaX”’ firmy Nutrinova

Z owocow ceratonii pozyskuje ¢siwtokno dietetyczne. Wedtug definicji
opracowanej przez Amerykskie Stowarzyszenie Nauki i Technologii Zb6
(AACC) jest to czsc¢ rasliny lub analogicznych wglowodanow, ktére nieastra-
wione i wchianiane w jelicie cienkim przy catkowitab czsciowej fermentacii
w jelicie grubym. Zawiera ono polisacharydy, lignimligosacharydy i inne sub-
stancje rélinne. Widkno dietetyczne posiada korzystny wplyav procesy fizjo-
logiczne mgdzy innymi zapobiega zaparciom, okmipoziom cholesterolu i cu-
kru we krwi, a take jest bardzo dobrym antyoksydantem (Haber 20023ty
kach szaraczynu okoto 30-40% masy stanowi wiokno dietetyczNatomiast
masa stika zaley od odmiany i warunkovérodowiskowych (miejsce uprawy,
klimat, gleba).

Otrzymywanie witdkna dietetycznego odbywa sa drodze opatentowanego
fizycznego procesu wptukiwania w wodzie. Moszcz obw szaraczynu bez
ziarna przemywa sii miele. Nastpnie przeprowadza siekstrakop wodr czy-
stej pulpy, podczas ktorej wyptukiwane sktadniki rozpuszczalne w wodzie,
a nierozpuszczalna frakcja (np. wtdékno dietetyczes) delikatnie suszona, mie-
lona i przesiewana (Haber, 2002).

Wiasciwasci widkna dietetycznego i d-pinitolu

W krajach uprzemystowionych wieowa choroba serca stanowi gtGwn
przyczyre zgondw, podczas gdy olisnie tylko o 5% frakcji cholesterolu LDL
obniza ryzyko zawalu serca o0 10-15%.
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Zarbwno badania na szczurach (Perez-Olleros 4960 b) jak i na ludziach
(Zunft i in. 2001) z zastosowaniem diety wzbogagan@aromax" potwierdzity,
ze witdkno karobu obuna poziom cholesterolu. Wiékno z okrywy nasienndjkba
jajowatej lub babki ptesznik tzwpsyllium oraz oteby owsa obriaja catkowity
poziom cholesterolu jak i niskogsteczkovy frakcje (LDL). Badania potwierdzaj
ze wiokno CaromaX' obniza rownie: poziom catkowitego cholesterolu jak i LDL
w poréwnywalnym stopniu co wiokno z owsa Ipbyllium Nie jest to zjawisko
normalnie spotykane przy nierozpuszczalnych wiokngdietetycznych. Mina to
tlumaczy duza zawartdcia lignin i nierozpuszczalnych polifenoli. Przeprowas
no dwa eksperymenty kliniczne na przeszto 100 aikexth z podwyszon skion-
noscia do wysokiego poziomu cholesterolu, aby zaobsernd@maczne obuaenie
poziomu catkowitego cholesterolu jak i LDL. W piezzym eksperymencie dzienna
dawka CaromaX' przyjmowana np. w ptatkackniadaniowych czy batonikach
wynosita okoto 15 g. Po 6 tygodniach zaobserwowspenek catkowitego pozio-
mu cholesterolu w surowicy krwi 0 7,8% i spadekdéjalLDL o 12,1%. Podczas
drugiego placebo-kontrolowalnego eksperymentu dad#ianna wynosita 30 g
i byla podawana w dwoch positkach w postaci: dwiéeimek chleba (15 g) i bato-
niku (15 g). Po 6 tygodniach w poréwnaniu z gripntrolra przyjmujca placebo
catkowity poziom cholesterolu oliyt si¢ 0 9,0%, a poziom frakcji LDL o 10,5%.

Mimo ze widkno CaromaX' zawiera gtéwnie nierozpuszczalne w wodzie
polifenole to odkryto w nim tade rozpuszczalne, ktére wykazwgntyoksydacyj-
ne dziatanie w rinych modelachin vitro takich jak: préba odbarwianif-
karotenu i test z ayciem rodnika DPPH (rodnik 1,1-difenylo-2-pikrylohy
drazylowy). Zdolné¢ antyutleniagca powinna b§ niewielka poniewa podczas
ekstrakcji CaromaX' wigkszai¢ substancji rozpuszczalnych w wodzie zostata
wyptukana, a jednak wiokno zawiera pewnesdloantyutleniaczy, ktore maj
zdolnag¢ do zmiatania reaktywnych form tleiuvitro.

Stosujc test TEAC (angTrolox Equivalent Antioxidant Capacitieg czyli
badanie zdolnixi antyoksydacyjnej ekwiwalentu Troloxu (an-hydroxy-
2,5,7,8-tetramethyl-chroman-2-carboxylic acitzyli kwasu 6-hydroksy-2,5,7,8-
tetrametylochromano-2-karboksylowego, ustalomo zdolndci antyutleniagce
wodnego ekstraktu z tego widknawicksze ni w testach wiokien z innyciré-
del. Mimo ze wart@é¢ TEAC obliczano na 1 g calkowitej zawaitofenoli, kto-
rych CaromaX" posiada dwa razy weej niz inne wiékna. Dowiedzionoze
witbkno szaraczynu zmiata reaktywne formy tlenu, lepieg fiirolox jak i NADH
(dinukleotyd nikotynamidoadeninowy), ktory jest gt z najsilniejszych anty-
oksydantéw. Wit6kno Carom% dziata na réne formy reaktywnego tlenu nawet
na kwas podchlorawy (HOCI). Ciekawe jest te, aktywnd¢ antyoksydacyja
wykazup zaréwno sktadniki wtdkna rozpuszczalne w wodzik ijanierozpusz-
czalne. Suma aktywioi antyoksydacyjnej obu tych frakcji jest #sza nk cate-
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go wiokna, co sugerujee aktywnd¢ ta obu frakcji naktada sina siebie nawza-
jem w catym wioknie w obu systemach testowych. Riszpzalne polifenole
mog by¢ absorbowane w jelitach i magiziata przeciwutleniaico w r&nych
cze$ciach ciata (np. jelitowyngluzie lub osoczu krwi), podczas gdy frakcja nie-
rozpuszczalna pozostaje w jelitach i tam zmiatktyeene formy tlenu wytwa-
rzane przez pokarm i bakterie. Ponadto wykazae@dolngd¢ antyoksydacyjna
nie jest okrélona prosto poprzez licztpolifenoli, ale rownie poprzez ich odpo-
wiednie typy (Kumazawa i in. 2002, Haber 2002).

Naukowcy cigle poszukuj nowych zwizkow lecacych wiele choréb meta-
bolicznych (médzy innymi cukrzye) czesto skupiaj sie ha zwiazkach pocho-
dzacych z rglin, ktére byly jwz stosowane w medycynie ludowej. Niedawno od-
kryto nowy zwizek w bugenwilli Bougainvillea spectabil)s roslinie ktora juz
od dawna medycyna ludowa stosowata w leczeniu galrzZwiazek ten to d-
pinitol (3-0-metylo-chiroinozytol), ktory wyspuje take w innych rélinach (np.
igtach sosny, rdinach staczkowych médzy innymi take w szaraczynie sti-
kowym). W komérkach rdinnych ten zwizek reguluje gospodagkwvodm czyli
chroni przed tak zwanym stresem osmotycznym. Watchsh vitro w kulturach
komérek mésniowych iin vivo w badaniach na myszach z uszkodgztmustk
(myszy chore na cukrzgk d-pinitol wykazywat silne wisciwosci insulinomime-
tyczne, czyli insulino-ndadowcze. Podczas testGw vitro d-pinitol aktywowat
transport glukozy do komérek esniowych i pobudzat syntezglikogenu mg-
sniowego, z& w testaclhin vivo zwiazek ten obriat poziom cukru we krwi u my-
szy majcych hiperglikemi. Dokladny mechanizm dziatania nie jest dad@
poznany, ale sugerujegsize pinitol zwiksza wraliwos¢ komérek mgsniowych
na insulirg i aktywuje szlaki sygnatowe powodujwigksze upakowanie komorek
glukoz. D-pinitol dziki swym wiaciwosciom insulino-ndladowczym pozwala na
nasycenie komorek rginiowych kreatyn bez potrzeby stosowania cukrow pro-
stych. Powoduje on gromadzenie si komorkach mgsniowych substancji agw-
czych (aminokwasow, glukozy i kreatyny) i nie pofavian przenikia¢ do komarek
tluszczowych. Stymuluje on synteglikogenu i bialek n@sniowych, hamujc
jednoczeénie ich degradagj D-pinitol poprawia take gospodarkweglowodanovy
i insulinowa w organizmie (Sarah Bates i in. 2000, Greenwand2001).

Zastosowanie widkna dietetycznego w pieczywie

Chleb jest jedynym produktem, ktory moby spaywany codziennie przez
cztowieka od wieku niemowtego do pénej stardci, skd tez jego biblijna na-
zwa ,chleb powszedni”. Badania pokazahg wtokno ceratonii mma bardzo
tatwo wprowadzt do wyrobdw piekarskich (butek, chlebow pszennyeftmich,
ciastek, rolad) bez specjalnej zmiany recepturygwiowania i wypieku. Z bada
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przeprowadzonych na ludziach wynike, dodatek daytniego chleba 6% tego
widkna wplywal pozytywnie na obirgénie poziomu cholesterolu szczegdlnie
frakcji LDL. Badania pokazatye dodanie 6% tego widkna nie zmienia procedu-
ry ciasta z wyjtkiem dodatku wikszej ilgsci wody. Przy wyrobie ciasta z dodat-
kiem do mki wibkna szaraczynu ciasto chionie 4-6% wdej wody nk w orygi-
nalnej recepturze. Dodanie widkna polepszato praegmbiania i formowania
ciasta. Zmiana smaku byfa nieznacznie wyczuwalmdbierana jako pozytywna,
chleb i butki miaty przyjemny zapach. Poprawita ikze tekstura ciasta, olmt

sie poziom lepkéci, co utatwiato proces wyrabiania i formowaniaqzgwa. Do-
datek Caromay' zwicksza bazowienie ciasta, a przy wyrobie ciast i ciastek za-
stepuje dodatek kakao i cukru. Poprzezazeinie wekszej ilgéci wody diuzej
utrzymuje wilgotnéc¢, co wptywa na polepszenie ¢kkosci i wydtuzenie trwato-

sci produktu finalnego. Z uwagi na tee wiokno waze 3-3,6 razy wicej wody

niz wynosi jego masa, dodatek widkna atanrozwdj mikrobow, ktérym sprzyja
woda niezwdzana, co polepsza jadowyrobow (Haber 2002).

PODSUMOWANIE

Dodanie do pieczywa #ozki ze stgkOw szaréczynu nie tylko poprawia wa-
lory smakowe, zapachowe i kolor wypiekow, aleglliziviazaniu wikszej ilgici
wody wydtwza take swiezos¢ produktéw. Dodatek atzki nie zmienia istotnie
procedury przygotowania ciasta, a poprawia jegsttek zapobiega zbrylaniu,
utatwia wyrabianie i mze zas¢gpowa dodatek ttuszczu, cukru i kakao.abkka
szaraéczynu jest produktem naturalnym, azakpiekarskim dodatkiem prozdro-
wotnym, (PDP) czyli posiada specjalne walory zdrowerywieniowe. Nie tylko
dostarcza cztowiekowi na co daisktadnikow odywczych (takich jak wglowo-
dany, biatka, sole mineralne i witaminy), alezmlpomaga zapobiegavspotcze-
snym chorobom cywilizacyjnym. Dodatekaozki ze stgkOw ceratonii powinien
poprawt trawienie, redukow@ poziom cholesterolu szczegdélnie LDL we krwi,
a take dztki zdolnasciom przeciwutleniaicym pomaga w oczyszczaniu organi-
zmu z toksyn i zanieczyszaz@rzemystowych. Dodatkowym plusem jest ze,
moze by spaywany przez diabetykdéw, a nawet pomaga w utrzymatatego
poziomu cukru we krwi jak rowniepomaga osobom z hipercholesterolgingz
stosowania specjalnej diety.

Pilotazowa produkcg pieczywa pszenngytniego z 6% dodatkiem widkna
Caromax" na bardzo wska skak (kilkanaicie bochenkéw w tygodniu) od kilku
lat prowadzi wiéciciel piekarni w Terespolu mgr Ryszard Osypiuklebiten byt
dos¢ sporadycznie, aczkolwiek ¢imie konsumowany przez niektorych pracow-
nikéw IA PAN w Lublinie i znalazt réwnie lokalnie waskie grono statych kon-
sumentow.
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Artykut ten zostat opracowany z 8ty rozwinigcia kompleksowych badav
zakresie oceny waloréw technologicznych i prozdrimyoh tego komponentu.
Obecnie, Zaklad Fizycznych i Technologicznych $kaosci Agromateriatdw
(FITWA) Instytutu Agrofizyki PAN w Lublinie we wspgpracy z Katedy Eksplo-
atacji Maszyn Przemystu Spavczego Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie
oraz Zaktadem Badawczym Przemystu Piekarskiego dgBgzczy rozpoczyna
badania w zakresie oceny walorow technologicznyelki mszennej izytniej
z dodatkiem tego komponentu. Jedno z laboratoriéktagiu FiIiTWA dysponuje
najnowsz aparatug do bada reologicznych ciasta firmy Brabender, ktorahie
zastosowana w tych badaniach. W dalszej kosejnpo opracowaniu technologii
wypieku niektérych gatunkéw pieczywa (chleb, bulégzprzewiduje si uru-
chomienie produkcji w celu poszerzenia spektrunmabadwalory prozdrowotne.
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Abstract. The article presents unknown infation about nutritional properties of carob
fruit flour from Bread of St. John. Important nuwit properties of dietary fibre from carob fruits
without grain and further development researchigh fof technological processes of bread making
is discussed. After elaboration of bread makindytetogy (bread or rolls of bread) with that addi-
tion, further investigations connected with healtine will be continued.
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