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S t r e s z c z e n i e 

 

Wprowadzenie. Rosnące zainteresowanie dietą roślinną prowadzi do dynamicznego rozwoju rynku 

produktów alternatywnych wobec tradycyjnej żywności pochodzenia zwierzęcego. Produkty roślinne są 

coraz częściej wybierane przez konsumentów poszukujących korzystnych dla zdrowia opcji żywienio-

wych. Jednocześnie obserwuje się wyraźny wzrost popytu na żywność wygodną, taką jak produkty typu 

instant, które charakteryzują się łatwością przygotowania, długim okresem trwałości oraz możliwością 

zastosowania w różnych warunkach konsumpcji – zarówno domowych, jak i poza domem. W efekcie 

wzrasta potrzeba opracowywania nowych receptur produktów, które łączą zalety obu tych kategorii, 

a więc żywności pochodzenia roślinnego oraz żywności wygodnej, w tym produktów instant. Ważnym 

trendem na rynku żywnościowym są także rosnące oczekiwania konsumentów względem jakości, składu 

oraz funkcjonalności produktów spożywczych. W szczególności w produktach typu instant kluczową rolę 

odgrywa tzw. prosty skład, również w obrębie składników zapewniających stabilność i dobrą rozpuszczal-

ność, co ma istotne znaczenie m.in. w przypadku zabielaczy do kawy. 

Wyniki i wnioski. Celem pracy była ocena możliwości wykorzystania wybranych białek roślinnych – 

grochu, ryżu, ciecierzycy, konopi i słonecznika – jako składników w innowacyjnych produktach typu 

instant. Przeanalizowano ich właściwości fizykochemiczne oraz sposoby modyfikacji w celu poprawy 

cech funkcjonalnych. Szczególny nacisk położono na aspekty technologiczne oraz potencjał zastosowania 

tych białek jako naturalnych emulgatorów w roślinnych odpowiednikach zabielaczy do kawy i zup. Ze-

brane informacje mogą przyczynić się do opracowania nowych zamienników białek zwierzęcych w żyw-

ności instant. 

 

Słowa kluczowe: białka roślinne, emulgatory, zabielacze, proszki instant, żywność wegańska 

 

Wprowadzenie 

Rynek żywności wygodnej, w tym produktów typu instant nieprzerwanie się roz-

wija. Wynika to z wielu czynników, wśród których dominującym jest potrzeba szyb-
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kiego i łatwego przygotowania posiłków w domu, przy ograniczonym nakładzie pracy, 

czasu i energii. Tendencja ta jest widoczna u osób reprezentujących różne grupy spo-

łeczne o zróżnicowanym statusie ekonomicznym, zarówno studentów, pracowników 

mieszkających tymczasowo, czy współdzielących mieszkanie, nastolatków, singli, 

a także osób starszych. Na wzrost spożycia żywności instant wpływa zatem postępują-

ca urbanizacja, rozpad tradycyjnego systemu rodziny wielopokoleniowej, wygoda 

i potrzeba zapewniania sobie czasu wolnego i odpoczynku, zmieniający się styl życia 

oraz rosnący poziom dochodów [5, 34, 48]. Jednocześnie wzrasta świadomość społe-

czeństwa i potrzeba zrównoważonej konsumpcji, opierająca się na wyborze produktów 

wykorzystujących naturalne i przyjazne dla środowiska składniki [10, 11, 46]. Efektem 

tego jest obserwowane wśród konsumentów zainteresowanie roślinnymi alternatywami 

żywności, czego wyrazem jest rosnąca popularność żywności wegańskiej i wegetariań-

skiej [26, 75]. Szczególnym zainteresowaniem cieszą się napoje roślinne, które stano-

wią alternatywę dla mleka krowiego. Według danych firmy Nielsen (2020), wartość 

rynku napojów roślinnych w Polsce osiągnęła 253 mln zł, co czyni go największym 

segmentem w kategorii produktów wegańskich. Tak wysoka wartość sprzedaży świad-

czy o rosnącym zapotrzebowaniu konsumentów na produkty bez składników odzwie-

rzęcych. Na podstawie raportu Innova Market Insights można zaobserwować, że 

w latach 2018 –2022 odnotowano wzrost spożycia produktów wegańskich w Polsce 

o 36 %, co znacznie przewyższa średnią europejską wynoszącą 17 %. Ponadto 27 % 

konsumentów zadeklarowało zwiększenie spożycia produktów roślinnych, a co piąty 

respondent regularnie sięga po tego typu żywność. Dane te podkreślają potrzebę roz-

woju i doskonalenia innowacyjnych składników roślinnych, które mogą znaleźć zasto-

sowanie w funkcjonalnych produktach spożywczych [54]. 

W komponowaniu żywności na bazie roślin największą uwagę koncentruje się na 

odpowiedniej podaży składników odżywczych, zwłaszcza białek [17]. Do produktów 

będących najlepszym źródłem białka roślinnego zalicza się grupę nasion roślin strącz-

kowych, tj.: groch, fasola, ciecierzyca, ziarna zbóż, np.: jęczmień, ryż, orzechy, pestki 

czy nasiona roślin oleistych, jak rzepak czy słonecznik [12, 27, 67].  

Stopniowe zwiększanie udziału żywności pochodzenia roślinnego o wysokiej za-

wartości białka w rynku może być pożądane z wielu względów: dla utrzymania rów-

nowagi środowiskowej, niższych kosztów produkcji i dostępności, względów etycz-

nych, zaspokojenia wyższego popytu konsumentów [46]. Trend ten wymaga jednak 

rozwijania technologii otrzymywania białek roślinnych i projektowania nowych pro-

duktów na bazie roślinnych zamienników [32, 48]. Dodatkowym wyzwaniem jest od-

powiednie wykorzystanie funkcjonalnych właściwości tych składników żywności, co 

umożliwiłoby producentom lepsze dostosowanie się do oczekiwań konsumentów. 

Szczególną uwagę skierować należy na cieszącą się wciąż rosnącą popularnością żyw-

ność wygodną, zarówno tą minimalnie przetworzoną, jak i produkty typu instant. War-
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to podkreślić, że nieustający rozwój technologii i technik przetwarzania żywności od-

zwierciedla się w ciągłym ewoluowaniu żywności wygodnej [5, 70]. Można ją opisać 

w trzech generacjach. To już nie tylko utożsamiana z wysokim przetworzeniem, żyw-

ność wygodna pierwszej generacji, jak sterylizowane i pasteryzowane konserwy czy 

produkty suszone, ale także zaliczane do drugiej i trzeciej generacji produkty, otrzy-

mywane z wykorzystaniem nowoczesnych metod utrwalania. W tej grupie mieszczą 

się gotowe zestawy obiadowe, dania dla dzieci czy świeże potrawy chłodzone [44, 52]. 

W ich produkcji stosowane są: techniki aseptyczne, pakowanie w atmosferze modyfi-

kowanej, pakowanie próżniowe, techniki mikrofalowe albo kombinacje różnych me-

tod, jak cook-chill, sous-vide. Takie postępowanie pozwala na lepsze zachowanie za-

równo składników odżywczych, jak i tych biologicznie aktywnych, przy jednoczesnym 

zagwarantowaniu bezpieczeństwa mikrobiologicznego [70]. Dodatkowo, obecność 

w wybranych produktach substancji o udokumentowanym korzystnym oddziaływaniu 

na organizm, jak: karotenoidy, likopen, flawonole, antocyjanidyny, błonnik pokarmo-

wy, oligosacharydy, kwas linolowy, czy estry steroli roślinnych, nadaje żywności wy-

godnej charakter funkcjonalny [50, 74]. Aspekt ten jest istotny, zwłaszcza w kontek-

ście badań pokazujących, że w krajach o wysokiej świadomości konsumpcji, blisko 

połowa żywności jest kupowana ze względów zdrowotnych [25]. 

Celem niniejszej pracy był przegląd wybranych białek roślinnych jako potencjal-

nych składników innowacyjnych produktów typu instant. Szczególną uwagę poświę-

cono omówieniu ich właściwości funkcjonalnych oraz możliwości zastosowania jako 

alternatywy dla białek pochodzenia zwierzęcego w produktach spożywczych, takich 

jak zabielacze do kawy i zup. Analizie poddano białka grochu, ryżu, ciecierzycy, ko-

nopi i słonecznika ze względu na ich dobrą dostępność rynkową, rosnące znaczenie 

w przemyśle spożywczym, korzystny profil aminokwasowy oraz właściwości funkcjo-

nalne istotne w kontekście żywności wygodnej, w tym produktów instant. 

Metodologia badań 

Artykuł przygotowano z wykorzystaniem metody systematycznego przeglądu li-

teratury. Dane do analizy pozyskiwano z elektronicznych baz bibliograficznych, jak 

Scopus, Web of Science, PubMed, Google Scholar i źródeł wtórnych oraz darmowych 

raportów dostępnych online. Kryteria wyszukiwania obejmowały pojęcia kluczowo 

związane z prezentowaną tematyką, np.: białka roślinne, żywność wegańska, emulga-

tory, zabielacze, proszki/produkty instant, ograniczone ramami czasowymi do lat 2005-

2025. Kompletny zbiór danych na potrzeby niniejszego przeglądu objął ponad 80 pu-

blikacji naukowych, z czego około 98 % stanowiły publikacje anglojęzyczne. Tematy-

ka podjętej analizy jest ściśle związana z pracą nad projektem badawczym pt. Opraco-

wanie innowacyjnych wegańskich produktów typu instant z wykorzystaniem 

alternatywnych emulgatorów, w tym białek roślinnych, wzbogaconych preparatem 
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błonnikowym ze skrobi o właściwościach prebiotycznych finansowanym w ramach 

projektu NCBiR (NUTRITECH1/0038/2022). 

Kierunki i trendy w produkcji żywności wygodnej – żywność typu instant  

Ważne miejsce w obszarze żywności wygodnej zajmuje żywność instant. Obej-

muje ona produkty spożywcze odwodnione, które zostały wstępnie przetworzone lub 

poddane obróbce termicznej w taki sposób, aby wymagały minimalnego przygotowa-

nia przed spożyciem. Najczęściej występują one w postaci proszków. Atutami produk-

tów instant są: duża dostępność, łatwe przechowywanie, wygodny transport oraz szyb-

kie przygotowanie posiłku poprzez dodanie wody [6]. Do tej kategorii należą: napoje 

instant, mleko w proszku, zupy, sosy, desery oraz koktajle [60]. Niewątpliwie jednak 

produktom tym przypisuje się współodpowiedzialność za skłonność społeczeństwa do 

ponadnormatywnego spożywania energii, tłuszczów nasyconych i izomerów trans, soli 

oraz cukru. Ponadto są one często identyfikowane jako bogate w dodatki do żywności, 

niepożądane przez współczesnych konsumentów [74]. Dlatego dominującym trendem 

są działania mające na celu opracowywanie produktów instant o tzw. czystej etykiecie 

oraz komponowanie ich receptur w sposób umożliwiający uzyskanie dodatkowych 

korzyści zdrowotnych wynikających z ich spożywania [44]. Przykładem może być 

kakao instant wzbogacone w witaminy i składniki mineralne, zupy instant wzbogacone 

w błonnik pokarmowy, czy produkty mleczne w proszku wzbogacone w wapń lub 

probiotyki [20, 60]. Z tego względu korzystną cechą produktów typu instant jest duża 

elastyczność i różnorodność w doborze składników, co pozwala na dostosowanie cech 

organoleptycznych, wartości odżywczych i właściwości funkcjonalnych do preferencji 

konsumentów z różnych regionów świata. Żywność taka odpowiada także na globalne 

trendy, takie jak rosnące zapotrzebowanie na produkty zdrowe i funkcjonalne [60]. 

Zmiany w nawykach żywieniowych stanowią ważny czynnik wzrostu zapotrzebowania 

na produkty żywnościowe typu instant. Według badań przeprowadzonych przez Liew 

i wsp. [29] popularność żywności instant wynika z połączenia czynników związanych 

z wygodą, marketingiem, estetyką opakowań, bezpieczeństwem żywności oraz zmie-

niającymi się preferencjami konsumentów co do jakości spożywanej przez nich żyw-

ności. Innowacyjne podejście do tworzenia produktów oraz skuteczne strategie marke-

tingowe mogą przyczynić się do dalszego wzrostu popytu na tego typu żywność. 

Proces produkcji żywności typu instant polega na bezpośrednim mieszaniu skład-

ników w postaci wysuszonej lub połączeniu ich w formie płynnej, a następnie podda-

niu procesowi suszenia. Suszone proszki mogą być dodatkowo aglomerowane celem 

ujednolicenia wielkości cząstek i poprawy rozpuszczalności. 

Należy podkreślić, że produkty odwodnione, w tym żywność typu instant, mają 

także liczne zalety ekonomiczne. Przede wszystkim, kiedy obniża się zawartość wody 

w produkcie, zmniejszeniu ulega jego objętość i masa [23, 37]. Woda stanowi znaczną 
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część masy wielu produktów spożywczych, co wiąże się z dodatkowymi kosztami ich 

transportu. Zatem proces odwodniania przyczynia się nie tylko do poprawy efektywno-

ści logistycznej, ale również obniżenia kosztów transportu, co jest szczególnie istotne 

w kontekście globalnej dystrybucji żywności [62]. Kolejnym istotnym aspektem jest 

wpływ odwodnienia na aktywność wody w produkcie, która w znacznym stopniu de-

terminuje trwałość żywności. Zmniejszenie aktywności wody w produktach instant nie 

tylko poprawia ich stabilność mikrobiologiczną, ale także zwiększa ich odporność na 

zanieczyszczenia, co wydłuża okres przydatności do spożycia. W efekcie produkty 

odwodnione zyskują na trwałości i stają się łatwiejsze w przechowywaniu, co sprawia, 

że są one bardziej dostępne i opłacalne zarówno dla producentów, jak i konsumentów 

[61]. 

Zabielacze 

Znaczącą grupę produktów typu instant stanowią zabielacze. Mleczne zabielacze 

w formie sproszkowanej są używane jako alternatywa dla świeżego mleka lub śmie-

tanki. Kluczowymi odbiorcami tych produktów są branże związane z produkcją żyw-

ności i napojów, w tym przemysł kawowy, cukierniczy oraz producenci żywności in-

stant. W przemyśle kawowym zabielacze odgrywają istotną rolę jako składnik 

automatycznych systemów serwujących napoje, w których ich stabilność, łatwość 

przechowywania i szybka rozpuszczalność są kluczowymi zaletami. W gastronomii 

i produkcji spożywczej stosuje się je jako składniki zup, sosów i gotowych dań instant, 

które muszą cechować się długim okresem przydatności do spożycia, zachowując jed-

nocześnie pożądane właściwości sensoryczne [24]. Produkty spożywcze zawierające 

substancje zabielające w proszku przedstawiono na Ryc. 1. Zabielacze instant należą 

do kategorii żywności wygodnej, co oznacza, że ich przygotowanie jest szybkie i nie-

skomplikowane [60]. Jedną z głównych zalet sproszkowanych zabielaczy jest dłuższy 

okres trwałości w porównaniu z ich świeżymi odpowiednikami [24].  

Co więcej, rosnąca popularność diet roślinnych i bezlaktozowych przyczyniła się 

do wzrostu zainteresowania alternatywnymi zabielaczami na bazie roślinnej, co poka-

zuje, że rynek tych produktów ewoluuje zgodnie z oczekiwaniami konsumentów 

[10, 11, 15]. Pomimo kontrowersji związanych z wykorzystywaniem zabielaczy 

w proszku, to właśnie ich funkcjonalność, wygoda, szerokie zastosowanie, ciągłe udo-

skonalanie składu recepturowego oraz dążenie do „zielonej etykiety” (ang. „green 

label”) sprawiają, że zapotrzebowanie na zabielacze wciąż pozostaje wysokie i stabilne 

[11, 56, 68]. Analizy rynkowe wskazują na dynamiczny rozwój sektora bezmlecznych 

zabielaczy w skali globalnej. Zgodnie z najnowszymi badaniami przeprowadzonymi 

przez QYResearch, wartość tego rynku wzrośnie z 4,94 miliarda dolarów w 2022 roku 

do 6,79 miliarda dolarów w 2029 roku, co oznacza średni roczny wzrost na poziomie 

4,6 % w okresie 2023 ÷ 2029. Wahania rynkowe obserwowane w ostatnich latach były 
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w dużej mierze wynikiem złożonych uwarunkowań makroekonomicznych, w tym 

wpływu pandemii COVID-19 oraz konfliktu rosyjsko-ukraińskiego [58].  

 

 
 

Rycina 1.  Produkty spożywcze zawierające substancje zabielające w proszku 

Figure 1.  Food products containing powdered creamers  

Objaśnienia / Explanatory notes:  

a) odżywki białkowe; b) ciasta i kremy instant; c) lody i mrożone desery; d) desery w proszku np. budynie, 

panna cotta; e) gotowe mieszanki do kakao i gorącej czekolady; f) zupy instant – zwłaszcza w kremowych 

wersjach np. pieczarkowa, serowa; g) kawa instant np. gotowe mieszanki cappuccino, latte lub 3 w 1; h) 

kawa mleczna z automatu 

a) protein supplements; b) instant cakes and creams; c) ice cream and frozen desserts; d) powdered des-

serts, e.g. puddings, panna cotta; e) ready-made mixes for cocoa and hot chocolate; f) instant soups – 

especially in the form of creams , e.g. a mushroom, cheese soup; g) instant coffee, e.g. ready-made cap-

puccino, latte or 3-in-1 mixes; h) milk coffee from a vending machine 

 

W związku z rosnącym zapotrzebowaniem na produkty spożywcze o bardziej na-

turalnym składzie prowadzone są intensywne badania naukowe mające na celu ograni-

czenie lub całkowitą eliminację dodatków syntetycznych oraz zastąpienie ich substan-

cjami pochodzenia naturalnego [56]. 

W przypadku zabielaczy do napojów kluczowe jest zachowanie odpowiednich 

właściwości funkcjonalnych, takich jak wysoka rozpuszczalność oraz stabilność 
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w środowisku wodnym. Po rozpuszczeniu w gorących napojach, takich jak kawa, nie 

powinny one wykazywać tendencji do koagulacji ani tworzenia osadu na dnie naczynia 

[49]. Oprócz właściwości fizykochemicznych, szczególną uwagę zwraca się na cechy 

organoleptyczne, obejmujące smak, zapach oraz teksturę gotowego napoju. Zdolność 

efektywnego zabielania, czyli nadawania pożądanej barwy bez niekorzystnego wpływu 

na walory smakowe, jest jedną z najważniejszych cech determinujących akceptowal-

ność produktu przez konsumentów [24]. Dlatego też współczesne badania koncentrują 

się na opracowywaniu takich formulacji, które będą zawierały naturalne składniki, 

a jednocześnie spełnią wysokie wymagania sensoryczne oraz funkcjonalne.  

Alternatywy dla tradycyjnej śmietanki do kawy są obecne na rynku od lat 50. XX 

wieku. Ich skład opiera się głównie na tłuszczach roślinnych, kazeinianie sodu lub 

izolacie białka sojowego, a także stabilizatorach, substancjach słodzących, emulgato-

rach, aromatach i barwnikach [56]. Kazeinian sodu jest szeroko stosowany w zabiela-

czach do kawy ze względu na swoje właściwości emulgujące, zdolność nadawania 

odpowiedniej konsystencji oraz efektywne właściwości zabielające. Dodatkowo przy-

czynia się do uzyskania smaku zbliżonego do produktów mlecznych, co zwiększa ak-

ceptację sensoryczną wśród konsumentów [15]. 

Niemniej w ostatnich latach obserwuje się rosnącą potrzebę opracowywania za-

mienników zwyczajowej śmietanki do kawy, na bazie wyłącznie surowców pochodze-

nia roślinnego. Wynika to z wielu względów, takich jak: bezpieczeństwo mikrobiolo-

giczne, mniejsze ograniczenia kulturowe i religijne w porównaniu z surowcami 

pochodzenia zwierzęcego, rosnące zapotrzebowanie na produkty wegetariańskie i we-

gańskie [26]. Ponadto produkcja surowców roślinnych jest postrzegana jako bardziej 

zrównoważona z punktu widzenia środowiskowego i rolniczego, wszechstronna i tań-

sza [46]. Zalety oraz wyzwania technologiczne wegańskich zabielaczy do kawy przed-

stawiono na Ryc. 2.  

Obserwowane trendy konsumpcji i zakupów wskazują wyraźnie, że żywność po-

chodzenia roślinnego będzie stanowić coraz większą część diety populacji [17]. Fakt 

ten uwydatnia pilną potrzebę modyfikacji składu produktów spożywczych. Zastąpienie 

białek mlecznych ich odpowiednikami pochodzenia roślinnego stanowi jednak duże 

wyzwanie technologiczne. Wynika to z różnic w strukturze molekularnej, wielkości, 

kształcie oraz rozpuszczalności białek roślinnych i mlecznych [78]. Chociaż białko nie 

stanowi głównego składnika śmietanek do kawy, odgrywa istotną rolę w kształtowaniu 

ich właściwości funkcjonalnych. Obecność białek wpływa na lepkość, stabilność emul-

sji oraz trwałość roztworu po rozpuszczeniu w gorących napojach, co bezpośrednio 

wpływa na odczucia sensoryczne konsumentów [15].  
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Rycina 2.  Zalety i wyzwania technologiczne wegańskich zabielaczy do kawy w proszku 

Figure 2.  Advantages and technological challenges of vegan powdered coffee creamers 

 

W badaniach Goldego i Schmidt [15] wykazano, że zabielacze do kawy zawiera-

jące białka roślinne w postaci izolatu białka pszenicy i izolatu białka sojowego, charak-

teryzowały się wyższą lepkością oraz stabilnością emulsji w porównaniu z produktami 

na bazie białek mlecznych, zawierającymi kazeinian sodu lub koncentrat białka ser-

watkowego. Zdolność do stabilizowania emulsji wynika z amfifilowych właściwości 

białek roślinnych, które tworzą trwałe warstwy na powierzchni cząsteczek tłuszczu, 

zapobiegając ich koalescencji. Dodatkowo zaobserwowano, że izolat białka sojowego 

korzystnie wpływa na kształtowanie konsystencji i smaku zabielaczy, zbliżonego do 

produktów mlecznych, zwiększając tym samym ich akceptację sensoryczną. Jednak 

skuteczność zabielania śmietanek do kawy na bazie białek roślinnych okazała się 

znacznie mniejsza niż w przypadku śmietanek wykonanych z białek mlecznych. Suge-

ruje to, że zarówno stabilność emulsji, jak i jej wpływ na barwę są istotnymi czynni-

kami wpływającymi na właściwości sensoryczne tych produktów. 

Próbę otrzymywania roślinnych zabielaczy podjęli w swoich badaniach Mostafa 

i wsp. [41], oceniając możliwości zastosowania białek roślinnych pochodzących z cie-

cierzycy i białej fasoli, w postaci sproszkowanej aquafaby. Autorzy wykazali, że aqua-

faba z fasoli cechuje się lepszą płynnością oraz rozpuszczalnością, co przekładało się 

na niższą higroskopijność w porównaniu z proszkiem ciecierzycy. Warto również pod-

kreślić, że dodanie proszku aquafaby do kawy rozpuszczalnej (w stężeniu 

1 % s.m./100 cm3) prowadziło do wzrostu zawartości białka o 15 %, co korzystnie 
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wpłynęło na wartość odżywczą produktu, przy czym nie zaobserwowano wpływu na 

zabielanie napoju. Z kolei obydwa badane dodatki białkowe korzystnie oddziaływały 

na wzmacnianie i stabilność piany.  

Podejmowane dotychczas próby modyfikacji składu zabielaczy obejmują także 

możliwość zastępowania kazeinianu sodu niebiałkowymi składnikami, zaliczanymi do 

naturalnych emulgatorów. Przykładem jest znany ze swych właściwości powierzch-

niowo-czynnych, ekstrakt z kory drzewa Quillaja saponaria [63]. Saponiny Quillaja 

wprowadzone do modelowych śmietanek do kawy skutecznie stabilizują emulsje olej - 

woda, nadając im odpowiednie właściwości reologiczne oraz stabilność w warunkach 

symulujących dodatek do kawy. Ingrediencja modelowej śmietanki do gorącej czarnej 

kawy skutkowała powstaniem zabielonych napojów o wyglądzie i barwie zbliżonych 

do tych uzyskanych z użyciem komercyjnej śmietanki [11]. W procesie tworzenia 

emulsji typu olej w wodzie, przeznaczonych do użycia jako płynne śmietanki do kawy, 

korzystne właściwości wykazała również lecytyna sojowa [10]. Jednak zastosowanie 

naturalnych roślinnych emulgatorów, takich jak saponiny z Quillaja saponaria czy 

lecytyna sojowa, wiąże się ze spadkiem jasności emulsji proporcjonalnie do wzrostu 

stężenia emulgatorów, co wynika z ich naturalnej barwy (zwiększone pochłanianie 

światła) oraz zmniejszenia rozmiaru kropli (ograniczone rozpraszanie). Niemniej po 

dodaniu do kawy emulsje zachowały stabilność fizyczną, nie wykazując separacji faz 

ani wzrostu cząstek. Jednocześnie ich zdolność zabielenia naparu czarnej kawy okazała 

się porównywalna z emulsjami na bazie kazeinianu sodu, co pozwoliło stwierdzić, że 

zarówno saponiny z Quillaja saponaria, jak i lecytyna sojowa są efektywnymi natural-

nymi emulgatorami, zdolnymi do tworzenia emulsji o pożądanych właściwościach 

fizycznych, co ma znaczenie w kontekście rosnącego zainteresowania produktami ro-

ślinnymi [9, 10].  

Problematykę zabielaczy na bazie surowców roślinnych podjęli również Mo-

hammed i wsp. [39]. W opracowaniu funkcjonalnej, bezmlecznej śmietanki do kawy 

wykorzystano mikrokapsułkowany olej z czarnuszki (Nigella sativa). Opracowany 

produkt wykazywał korzystne właściwości, takie jak odpowiednia barwa, lepkość 

i wartość pH. Dodatkowo, wyniki oceny sensorycznej wskazały na pozytywną akcep-

tację śmietanki do kawy przez konsumentów. 

Charakterystyka i właściwości funkcjonalne wybranych białek roślinnych jako 

potencjalnych komponentów żywności typu instant  

Białka stanowią jeden z głównych i niezbędnych składników diety człowieka, od-

grywający kluczową rolę w wielu procesach biologicznych. Dobowa podaż białka 

powinna wynosić 10 ÷ 15 % rekomendowanego dziennego spożycia energii. Jednak 

dla prawidłowego funkcjonowania całego organizmu ważna jest nie tylko ilość, ale 

także jakość dostarczanego białka, tzn. stopień pokrycia zapotrzebowania na amino-
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kwasy egzogenne [8]. Poziomy niezbędnych aminokwasów w wybranych białkach 

roślinnych w porównaniu z białkiem wzorcowym FAO przedstawia Tabela 1. Mimo że 

skład aminokwasowy białek roślinnych jest różny w kontekście potrzeb człowieka, to 

ich połączenie z różnych źródeł pozwala pokryć zapotrzebowanie na aminokwasy eg-

zogenne. 

Dodatkowym walorem większości omawianych białek roślinnych jest ich rela-

tywnie niski potencjał alergizujący, zwłaszcza w porównaniu z białkami mleka kro-

wiego [31]. Ponadto niektóre białka roślinne wykazują aktywność biologiczną, jak: 

przeciwutleniająca czy przeciwdrobnoustrojowa [21, 65, 77]. 

 
Tabela 1. Porównanie zawartości aminokwasów egzogennych w nasionach wybranych roślin wysoko-

białkowych wyrażona w g/16 g N  

Table 1. Comparison of essential amino acids contents in seeds of selected high-protein plants ex-

pressed in g/16 g N 

 

Aminokwas / 

Amino acid 

Groch / 

Pea  

[31] 

Ryż / 

Rice  

[31] 

Ciecierzyca / 

Chickpea 

[59] 

Konopia / 

Hemp 

[76] 

Słonecznik / 

Sunflower 

[51] 

Białko wzorcowe 

/ Protein standard 

WHO/FAO/UNU 

2007 [80] 

Walina (Val) 2,7 2,8 3,6 5,4 3,8 3,9 

Leucyna (Leu) 5,7 5,8 7,0 7,0 7,4 5,3 

Izoleucyna (Ile) 2,3 2,0 4,1 3,8 3,3 3,0 

Metionina + Cysteina 

(Met+Cys) 
0,3 2,0 2,9 2,6 2,4 2,2 

Fenyloalanina +  

Tyrozyna (Phe+Tyr) 
3,7 3,7 9,6 4,8 8,2 3,8 

Tryptofan (Trp) 0,8 1,2 1,1 1,1 1,2 0,6 

Treonina (Thr) 2,5 2,3 3,6 4,8 4,9 2,3 

Lizyna (Lys) 4,7 1,9 7,7 4,0 3,8 4,5 

Suma aminokwasów 

egzogennych / The 

sum of essential amino 

acids 

22,7 19,4 39,6 33,5 35,0 25,6 

 

Poza aspektem odżywczym, istotne jest ujęcie technologicznego wykorzystania 

białek roślinnych jako dodatków kształtujących cechy reologiczne i organoleptyczne 

żywności. W tym kontekście nadrzędną rolę odgrywają ich właściwości funkcjonalne, 

jak zdolność do tworzenia emulsji i pian, żelowanie, zagęszczanie czy wiązanie wody 

lub tłuszczu [8, 46].  

Jednak główne ograniczenie szerokiego zastosowania białek roślinnych w prze-

twórstwie żywności stanowi ich słaba rozpuszczalność w wodzie, podatność na zmiany 

pH, działanie temperatury czy siły jonowej [7, 77]. Białka roślinne najczęściej składają 
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się z kilku frakcji różniących się wartością punktów izoelektrycznych (pI), jak np. 

białko z siemienia lnianego, soi czy grochu, co w znacznej mierze determinuje ich 

funkcjonalność technologiczną [1, 28, 45]. Przemysł przetwórczy dysponuje trzema 

rodzajami roślinnych surowców białkowych: koncentraty, izolaty i mąki. Średnio za-

wierają one odpowiednio od 50 do 60 %, powyżej 80 % i około 20 % białka [67]. 

Szersze wykorzystanie technologiczne białek roślinnych z różnych źródeł pozwo-

liłoby nie tylko na rozwój segmentu roślinnych analogów żywności, ale także nowych, 

atrakcyjnych produktów spożywczych, odpowiadających na potrzeby współczesnego 

konsumenta, np.: żywność wygodna, instant (Ryc. 3).  

W konsekwencji przyczyni się to do zwiększenia dostępności białek i udziału bia-

łek roślinnych w diecie człowieka. Osiągnięcie tego celu możliwe jest poprzez opra-

cowywanie i rozwój technologii nowych produktów oraz technik przetwarzania żyw-

ności. Istotną rolę będą odgrywały modyfikacje białek roślinnych mające na celu 

poprawę ich właściwości funkcjonalnych [27].  

Dużym zainteresowaniem wśród producentów żywności cieszy się możliwość za-

stosowania białek roślinnych jako naturalnych emulgatorów. Aby białko było skutecz-

nym emulgatorem, powinno być absorbowane na granicy faz olej - woda, a następnie 

tworzyć stabilną warstwę wokół kropelek tłuszczu. Proces ten zachodzi dzięki oddzia-

ływaniom międzycząsteczkowym, które umożliwiają białku utrzymanie emulsji i za-

pobiegają jej rozwarstwieniu [31]. Mota da Silva i wsp. [42] w swoich badaniach wy-

kazali, że znaczący wpływ na właściwości międzyfazowe oraz stabilność emulsji 

z udziałem białek roślinnych poza mechanizmem oddziaływań na granicy faz, ma tak-

że pH. Utrzymywanie pH na poziomie 7,0 znacząco poprawiało stabilność emulsji 

w porównaniu z innymi wartościami pH. Spośród przeanalizowanych przez autorów 

białek: grochu, ryżu oraz ziemniaka, białko ryżowe tworzyło fizyczną barierę wokół 

kropli emulsji, natomiast białka grochu i ziemniaka utworzyły warstwę otaczającą 

kroplę oleju. To czyni je obiecującymi składnikami do wykorzystywania jako natural-

ne emulgatory w przemyśle spożywczym. 
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Rycina 3.  Przykładowe źródła białek roślinnych, ich modyfikacje i możliwości aplikacyjne w produkcji 

żywności wygodnej i produktach typu instant 

Figure 3.  Examples of sources of plant proteins, their modifications and application possibilities in the 

production of convenient food and instant products 

 

Białko grochu 

Białko grochowe posiada dobrze zbilansowany profil aminokwasowy (Tab. 1). 

W odniesieniu do białka wzorcowego WHO/FAO/UNU 2007 wyróżnia się wysoką 

zawartością lizyny, leucyny i fenyloalaniny przy jednocześnie niższym poziomie ami-

nokwasów siarkowych, takich jak metionina i cysteina [80]. Nasiona grochu zawierają 

20 ÷ 25 % białka. Kluczową rolę odgrywa proporcja poszczególnych frakcji białko-

wych, takich jak globulina, albumina, prolamina i glutelina. Spośród nich dominującą 

frakcją jest globulina, która stanowi od 55 % do 80 % całkowitej zawartości białka. 

Drugą pod względem ilości jest albumina, odpowiadająca za 18 ÷ 25 % białek, nato-

miast prolamina i glutelina występują w znacznie mniejszych ilościach. Frakcje te róż-

nią się składem, strukturą molekularną oraz rozmieszczeniem ładunku, co bezpośred-

nio wpływa na właściwości fizykochemiczne białka grochu, takie jak zdolność do 

hydratacji, reologia i cechy powierzchniowe [2]. Do wielu zalet białka grochu zaliczyć 
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można: dostępność, niski koszt produkcji, wartość odżywczą oraz korzyści zdrowotne. 

Dzięki nim białko grochowe stanowi efektywną alternatywę dla białka zwierzęcego, 

szczególnie w zastosowaniach żywności funkcjonalnej i wygodnej [31, 64]. Potwier-

dzają to badania Arory i wsp. [3], którzy wykazali korzystny wpływ wysokobiałkowe-

go proszku z łupin grochu na strukturę oraz stabilność makaronu typu instant bez zna-

czącego pogorszenia cech sensorycznych. Z kolei Hanan i wsp. [20] w swoich 

badaniach opracowali recepturę zupy grochowej typu instant, wykorzystując jako 

składnik łupiny grochu – produkt uboczny procesu przetwórczego bogaty w białko, 

błonnik pokarmowy oraz składniki mineralne. Analizowano właściwości reologiczne, 

wskaźnik rehydratacji oraz ocenę sensoryczną różnych formulacji z dodatkiem proszku 

grochowego w zakresie od 0 do 20 %. Stwierdzono, że dodatek proszku na poziomie 

12,5 % był najbardziej akceptowalny sensorycznie. Wyniki te sugerują, że proszek ze 

strąków grochu może być efektywnie wykorzystany jako składnik wzbogacający 

w produkcji żywności instant, poprawiając jej wartość odżywczą i akceptowalność 

sensoryczną. Podobne badania przeprowadzili Mousa i wsp. [43], opracowując inno-

wacyjną metodę wykorzystania białka z łupin grochu jako składnika do produkcji zup 

instant. Dodatek białkowego proszku znacząco wpłynął na właściwości fizykoche-

miczne i sensoryczne zup, zwiększając ich wartość rehydratacyjną oraz zawartość 

składników mineralnych (Ca, Mg, Fe, Zn). Wszystkie próbki z dodatkiem białka gro-

chowego uzyskały wyższą akceptację sensoryczną niż próbka kontrolna. 

Białko ryżowe  

Wartościowym źródłem białka, charakteryzującym się brakiem glutenu, wysoką 

wartością biologiczną, niskim potencjałem alergizującym, jasnym kolorem i łagodnym 

zapachem jest ryż [13]. Białko ryżu dostarcza pełny zestaw 20 aminokwasów, zarówno 

egzogennych (Tab. 1), jak i endogennych, cechując się dobrze zrównoważonym sto-

sunkiem tych składników [79]. Jednak właściwości funkcjonalne tego białka, jak słaba 

rozpuszczalność, zdolność żelowania, emulgowania czy wiązania wody, utrudniają 

jego szerokie zastosowanie w przemyśle spożywczym [84]. Celem poprawy cech 

funkcjonalnych białka ryżowego i szerszego wykorzystania w produkcji żywności, 

stosuje się różne metody modyfikacji, takie jak fizyczne (np. ultradźwięki, wysokie 

ciśnienie, mikrofalowanie), chemiczne (glikozylacja, fosforylacja, deamidacja) oraz 

enzymatyczne [83]. Tego typu postępowanie przyjęli w swych badaniach Marciniak-

Łukasiak i wsp. [36], wzbogacając recepturę makaronu instant o białko ryżowe przy 

jednoczesnym dodatku transglutaminazy, co skutkowało pożądanym obniżeniem za-

wartości tłuszczu oraz zwiększeniem zawartości wody w produkcie końcowym. Do-

datkowo cechował się on mniejszą twardością i szybszym czasem nawodnienia w po-

równaniu z próbą kontrolną, przy czym najlepszą akceptowalność sensoryczną 

uzyskała próbka zawierająca 5 % białka ryżowego i 2 % transglutaminazy. 
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O korzystnym wpływie białka ryżowego na cechy nowych produktów spożywczych 

donoszą także Baek i wsp. [4]. W odpowiedzi na rosnące zainteresowanie alternaty-

wami roślinnymi i dietami wegańskimi autorzy opracowali wegańskie batony białkowe 

na bazie słodkich ziemniaków wzbogacone białkiem ryżowym. Według badaczy doda-

tek białka ryżowego (0 ÷ 32 g) poprawił właściwości teksturalne batonów, takie jak 

spoistość, ciągliwość i jędrność, przy czym wszystkie batony otrzymały pozytywne 

wyniki oceny sensorycznej. Produkty te wykazywały także lepszą aktywność przeci-

wutleniającą oraz wyższy poziom aminokwasów egzogennych. Z kolei w badaniach 

przeprowadzonych przez Swaminathan i Guhę [72] opracowano wysokobiałkowy na-

pój instant na bazie bioprzetworzonego ryżu. Kiełkowanie ryżu jako efektywna i eko-

nomiczna metoda, pozwala na poprawę jakości ziarna, zmiękczenie jego struktury oraz 

redukcję zawartości substancji antyodżywczych, co czyni go idealnym składnikiem do 

produkcji tego typu napojów [81]. Analizowano jego właściwości funkcjonalne, skład 

odżywczy, rozpuszczalność oraz akceptowalność sensoryczną. Wyniki wskazały, że 

napój charakteryzuje się wysoką zawartością białka, dobrą rozpuszczalnością i pozy-

tywną oceną sensoryczną, co sugeruje jego potencjał jako wartościowego produktu 

instant. Co istotne, ze względu na brak glutenu, produkt ten może być bezpiecznie 

stosowany przez osoby chorujące na celiakię [72]. Cechy białka ryżu jako czynnika 

prozdrowotnego podkreślają także Madtohsoh i wsp. [33]. W opublikowanym badaniu 

autorzy opracowali formułę mleka dla niemowląt opartą na białku ryżu Sangyod, prze-

znaczoną dla dzieci z alergią na białko mleka krowiego. Formułę wzbogacono izomal-

tooligosacharydami (IMO) z mąki ryżowej Sangyod o właściwościach prebiotycznych. 

Formuła skutecznie hamowała uwalnianie β-heksozaminidazy w komórkach RBL-

2H3, przewyższając działanie komercyjnej formuły hipoalergicznej. Dodatek IMO 

znacząco zwiększał populację bakterii Lactobacillus w ciągu 24 godzin i wspierał pro-

dukcję krótkołańcuchowych kwasów tłuszczowych, takich jak kwas octowy i propio-

nowy. Opracowana formuła mleka uzyskała również wysokie oceny sensoryczne, po-

równywalne z produktami komercyjnymi. 

Białko ciecierzycy  

Atrakcyjną alternatywą dla białek zwierzęcych jest białko ciecierzycy, które od-

znacza się wysoką biodostępnością oraz dobrze zrównoważonym profilem aminokwa-

sowym (Tab. 1). W odniesieniu do białka wzorcowego WHO/FAO/UNU 2007, białko 

nasion ciecierzycy odznacza się korzystnym składem aminokwasowym, choć w przy-

padku waliny wykazuje nieco niższą zawartość [80]. Ciecierzyca zawiera niezbędne 

aminokwasy, takie jak metionina, cysteina, fenyloalanina, tyrozyna i treonina [73]. 

Analiza profilu aminokwasów egzogennych wykazała, że białko ciecierzycy przewyż-

sza pod tym względem kukurydzę i pszenicę, a jego jakość jest porównywalna z biał-

kiem ryżowym [53]. Białka roślin strączkowych, w tym białka ciecierzycy, należą 
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głównie do rozpuszczalnych w wodzie albumin i rozpuszczalnych w soli globulin, 

które stanowią dominujące grupy białek w tych roślinach. W mniejszych ilościach 

w skład ciecierzycy wchodzą także inne białka, takie jak gluteiny i prolaminy [59]. 

Białko ciecierzycy wyróżnia się zwłaszcza w kontekście niskiej alergenności, dobrej 

rozpuszczalności i właściwości pianotwórczych. Soto-Madrid i wsp. [69] wykazali 

związek między strukturą drugorzędową białek a ich właściwościami funkcjonalnymi, 

takimi jak zdolność do tworzenia piany i emulsji. Białka ciecierzycy wykazały ko-

rzystniejsze właściwości międzyfazowe i powierzchniowo czynne w porównaniu 

z albuminą jaja kurzego. Szczególnie frakcja białkowa wyizolowana z odtłuszczonej 

mąki ciecierzycy cechowała się najbardziej wyraźnymi efektami, które były związane 

z jej strukturą drugorzędową, elastycznością oraz wyższą hydrofobowością powierzch-

ni. Zrozumienie tej korelacji jest istotne dla przemysłu spożywczego, szczególnie przy 

opracowywaniu produktów opartych na białkach roślinnych jako alternatywy dla biał-

ka zwierzęcego, oferujących podobne właściwości funkcjonalne. Białka ciecierzycy, 

posiadające zarówno cechy hydrofilowe, jak i hydrofobowe, mogą być wykorzystywa-

ne jako emulgator w procesie tworzenia emulsji. Jak podają Xu i wsp. [82], emulsje 

z udziałem białka z ciecierzycy wykazują obiecujące zastosowania w żywności, m.in. 

mogą odgrywać rolę substytutu tłuszczu zwierzęcego w sosach sałatkowych, majone-

zie oraz pieczywie. Dodatkowo, emulsje stabilizowane białkiem roślin strączkowych 

wykazują wyższy potencjał w zakresie utrzymania stabilności oksydacji lipidów 

w porównaniu z białkiem serwatkowym [14]. Nietrwałe składniki odżywcze oraz 

związki bioaktywne w żywności mogą zostać zabezpieczone poprzez ich enkapsulację 

w emulsji stabilizowanej białkiem ciecierzycy. Jedną z metod kapsułkowania tych 

substancji jest utworzenie emulsji typu olej w wodzie lub woda w oleju z wykorzysta-

niem białka ciecierzycy, a następnie przekształcenie jej w mikrokapsułki, zapewniające 

skuteczną ochronę i stabilność zamkniętych składników. Stabilność otrzymywanych 

emulsji zależy od wielu czynników, takich jak pH, temperatura czy siła jonowa. Po-

przez różne metody modyfikacji, takie jak dostosowanie pH, sieciowanie lub hydrolizę 

można poprawić właściwości białek, co zwiększa potencjał ich zastosowania w pro-

duktach spożywczych [82]. O szerokim wachlarzu możliwości technologicznego wy-

korzystania surowca jakim jest ciecierzyca świadczą liczne doniesienia innych auto-

rów. Przykładowo Noordraven i wsp. [47] zastosowali wstępnie zżelowaną mąkę 

z ciecierzycy jako alternatywny środek zagęszczający w produkcji zup instant. Proszek 

zawierający mąkę z ciecierzycy wykazywał sypkość porównywalną z tradycyjnym 

proszkiem na bazie skrobi ziemniaczanej, przy jednoczesnej lepszej mieszalności. Na-

tomiast w testach mechanicznych po wymieszaniu z wodą, zupy instant cechowały się 

podobną lepkością, przy czym produkt z dodatkiem mąki z ciecierzycy wykazywał 

większe rozrzedzenie przy ścinaniu (ang. shear thinning), co jest korzystne z punktu 

widzenia akceptowalności sensorycznej. Ponadto dodatek mąki z ciecierzycy wpłynął 
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na poprawę wartości odżywczej zup poprzez wzbogacenie ich o białko, składniki mi-

neralne i witaminy. Podobne wyniki opublikowali Subedi i wsp. [71], opracowując 

owsianki instant wzbogacone w żelazo i cynk, z dodatkiem mąki z ciecierzycy i prosa. 

Owsianka zawierająca proszek z ciecierzycy odznaczała się najniższym indeksem kon-

systencji i lepkości. Opracowane proszki mogą stanowić wartościowy składnik diety 

dzieci w krajach o średnich i niskich dochodach. Z kolei badania przeprowadzone 

przez Silvestre-De-León i wsp. [66] skupiały się na opracowaniu rozpuszczalnych 

proszków napojów instant na bazie surowej lub ekstrudowanej mąki z ciecierzycy, 

poddanej sekwencyjnej obróbce z użyciem alkalazy i α-amylazy. Proszki otrzymane 

z ekstrudowanej i hydrolizowanej mąki charakteryzowały się dwukrotnie wyższą wy-

dajnością w porównaniu z proszkiem uzyskanym z surowej mąki. Dodatkowo, proces 

obróbki poprawił stabilność napoju i zwiększył zawartość oligosacharydów. W bazo-

wych proszkach otrzymanych z mąki ekstrudowanej odnotowano znaczną zawartość 

kwasu linolowego i oleinowego. Opracowane proszki mogą stanowić wartościową 

alternatywę dla konsumentów, oferując napój o wysokiej wartości odżywczej i niskiej 

alergenności. 

Białko konopne 

Nasiona konopi (Cannabis Sativa L.) cechują się wysoką wartością odżywczą, 

dostarczając białko o korzystnym profilu aminokwasowym, a także błonnik, składniki 

mineralne i korzystne lipidy [35]. Białko konopne jest bogate w aminokwasy egzogen-

ne, takie jak leucyna, walina, lizyna i fenyloalanina (Tab. 1). W porównaniu z białkiem 

wzorcowym FAO/WHO/UNU 2007 wykazuje jednak nieznaczny niedobór izoleucyny 

[80]. Białko konopne cechuje się dobrą przyswajalnością i pozytywnym wpływem na 

zdrowie [76]. Jak dotąd szerokie zastosowanie tego białka w przemyśle spożywczym 

jest jednak utrudnione ze względu na jego właściwości technologiczne oraz funkcjo-

nalne, jak: słaba rozpuszczalność, niska zdolność emulgowania i właściwości piano-

twórcze, a także wysoka hydrofobowość [55]. Z tego względu badania skupiają się na 

poprawie tych cech za pomocą metod fizykochemicznych i enzymatycznych, takich 

jak ultradźwięki, zmiany pH, hydroliza enzymatyczna czy koniugacja z polifenolami 

[30]. W badaniu przeprowadzonym przez Presa-Lombardi i wsp. [57] oceniono zasto-

sowanie białka konopnego w produktach gotowych do spożycia, opracowując różne 

formuły batonów proteinowych. Warianty zawierające 20 % białka konopnego były 

dobrze akceptowane sensorycznie, podczas gdy wyższa zawartość (ponad 40 %) 

wpływała negatywnie na odbiór konsumencki. Wyniki te wskazują, że białko konopne 

może być wartościowym, odznaczającym się korzystnym stosunkiem kwasów omega-

6 do omega-3, składnikiem funkcjonalnym w żywności wygodnej, poprawiając jej 

wartość odżywczą oraz wspierając procesy trawienne dzięki zawartości błonnika. Me-

renkova i wsp. [38] skupili się na opracowaniu koncentratów napojów na bazie białka 
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konopnego przeznaczonych dla sportowców. Przeanalizowano skład, właściwości or-

ganoleptyczne i fizykochemiczne oraz stabilność jakości i bezpieczeństwa podczas 

przechowywania. Opracowane koncentraty zawierały białko roślinne, przeciwutle-

niacz, zagęszczacz, środki aromatyzujące oraz dodatki smakowe. Napoje uzyskane 

z tych koncentratów wykazywały wysoką wartość odżywczą oraz zawartość białka 

i węglowodanów, co czyni je odpowiednimi dla sportowców. Produkty spełniały nor-

my jakości i bezpieczeństwa przez cały okres przydatności do spożycia.  

Białko słonecznika  

Nasiona słonecznika są atrakcyjnym źródłem białka roślinnego dzięki wysokiej 

wartości odżywczej, szerokiej dostępności i niskiej zawartości substancji antyodżyw-

czych [19]. Z wyjątkiem lizyny, profil aminokwasowy białka słonecznika odpowiada 

normom żywieniowym określonym przez FAO/WHO/UNU 2007 (Tab. 1) [22]. Funk-

cjonalność białka słonecznikowego, zwłaszcza właściwości emulgujące, jest porów-

nywalna z izolatami białka sojowego, co sprzyja wykorzystaniu w przemyśle spożyw-

czym [16]. Natomiast słabsze właściwości pieniące i żelujące ograniczają jego 

zastosowanie w tym zakresie. Jednakże nasiona, mączki, koncentraty oraz izolaty biał-

kowe ze słonecznika również mogą być poddawane różnorodnym modyfikacjom – 

fizycznym, termicznym, chemicznym i enzymatycznym – aby uzyskać pożądane wła-

ściwości do zastosowań spożywczych [18]. Zmodyfikowany izolat białka słonecznika 

może odgrywać rolę funkcjonalnego składnika w produktach spożywczych, oferując 

jednocześnie korzyści odżywcze [22]. Białko słonecznikowe znajduje coraz szersze 

zastosowanie w żywności instant i produktach wygodnych, oferując wysoką wartość 

odżywczą. W badaniu Moskvichevej i wsp. [40] przeanalizowano wykorzystanie kon-

centratu białka słonecznikowego w produkcji batonów białkowych, podkreślając jego 

wpływ na teksturę, zdolność zatrzymywania wody i tłuszczu oraz akceptację senso-

ryczną. Opracowane batony zawierały 20 % białka słonecznikowego, dostarczając 

cennych składników, takich jak kwasy oksycynamonowe, miedź, witamina B1 i E, 

które wspierają funkcje neurologiczne, metabolizm energetyczny i działanie antyoksy-

dacyjne. Dzięki odpowiedniej konsystencji oraz atrakcyjnemu smakowi czekolady 

z nutą słonecznika produkty te mogą stanowić wartościowy element diety osób aktyw-

nych, poszukujących wygodnych i odżywczych przekąsek białkowych. Wyniki bada-

nia wskazują na potencjał białka słonecznikowego jako funkcjonalnego składnika 

w żywności instant, umożliwiającego tworzenie roślinnych alternatyw o wysokiej war-

tości odżywczej. 

Podsumowanie 

Dynamiczny rozwój rynku żywności instant oraz rosnące zainteresowanie biał-

kami roślinnymi wskazują na znaczący kierunek zmian w przemyśle spożywczym. 
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Białka pochodzenia roślinnego stają się coraz bardziej atrakcyjną alternatywą dla tra-

dycyjnych źródeł białka zwierzęcego, nie tylko z powodów zdrowotnych, ale również 

ekologicznych i ekonomicznych. Ich zastosowanie w produktach instant niesie jednak 

pewne wyzwania, takie jak ograniczona rozpuszczalność, specyficzne właściwości 

reologiczne czy wpływ na smak i teksturę końcowego produktu. Mimo tych trudności, 

rozwój technologii przetwarzania i modyfikacji białek roślinnych pozwala na ich coraz 

szersze wykorzystanie w żywności typu instant. Badania pokazują, że odpowiednia 

modyfikacja białek może znacząco poprawić ich właściwości funkcjonalne oraz senso-

ryczne. W kontekście rosnącego zapotrzebowania na produkty wegańskie i wysoko-

białkowe dalsze badania nad białkami roślinnymi wydają się nie tylko uzasadnione, ale 

wręcz konieczne dla przyszłości przemysłu spożywczego. 

Pomimo że produkty instant wzbogacone w białka roślinne nie osiągnęły jeszcze 

najwyższej jakości pod względem smaku i tekstury, to wykazują duży potencjał ryn-

kowy. Kluczowe będzie dalsze udoskonalanie metod przetwarzania i dostosowywanie 

receptur do oczekiwań konsumentów, tak aby żywność instant była nie tylko wygodna 

i trwała, ale także pełnowartościowa i atrakcyjna sensorycznie. 

 

Publikacja powstała w ramach projektu NCBiR pt. „Opracowanie innowacyjnych 

wegańskich produktów typu instant z wykorzystaniem alternatywnych emulgatorów, w 

tym białek roślinnych, wzbogaconych preparatem błonnikowym ze skrobi o właściwo-

ściach prebiotycznych” (NUTRITECH1/0038/2022), którego kierownikiem jest prof. dr 

hab. Janusz Kapuśniak. 
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POSSIBILITIES OF USING SELECTED PLANT PROTEINS  

IN INSTANT POWDERY PRODUCTS  

 

S u m m a r y 

 

Background. The growing interest in a plant-based diet leads to the dynamic development of the market 

for products being an alternative to traditional animal-based food. Plant-based products are increasingly 

chosen by consumers looking for healthy nutritional options. At the same time, there is a clear increase in 

demand for convenient food, such as instant products, which are easy to prepare, have a long shelf life, 

and can be used in various consumption conditions – both at home and away from home. As a result, there 

is a growing need to develop new product recipes that combine the advantages of both categories, i.e. 

plant-based food and convenient food, including instant products. An important trend in the food market is 

also consumers’ growing expectations regarding the quality, composition and functionality of food prod-

ucts. In instant products, the so-called "simple composition" plays a key role, also in the area of ingredi-

ents ensuring stability and good solubility, which is of great importance, among others, in the case of 

coffee creamers. 

Results and conclusions. The aim of the study was to assess the possibilities of using selected plant 

proteins – pea, rice, chickpea, hemp and sunflower – as ingredients in innovative instant products. Their 

physicochemical properties and methods of modification to improve functional characteristics were ana-

lyzed. Special emphasis was placed on technological aspects and the potential of using these proteins as 

natural emulsifiers in plant equivalents of coffee and soup creamers. The information collected may con-

tribute to the development of new substitutes for animal proteins in instant food. 

 

Key words: plant proteins, emulsifiers, creamers, instant powders, vegan food  


