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Mo liwo ci wykorzystania karobu (Ceratonia siliqua) w sektorze 
ywno ciowym i ywieniowym 

Possibilities of Utilizing Carob (Ceratonia Siliqua) in Food 
Industry and Nutrition 

Synopsis: Proszek pozyskiwany z nasion karobowych, zwany inaczej m czk  chleba wi toja skiego, 
ma szerokie zastosowanie przemys owe. Spe nia funkcj  zag stnika, stabilizatora, w odpowiednich 
warunkach substancji eluj cej oraz no nika. Wielu konsumentów ocenia karob jako produkt, który ze 
wzgl du na swój smak i aromat mo e niejednokrotnie stanowi  substytut kakao. W klimacie 
ródziemnomorskim, gdzie wyst puje karob, m czka chleba wi toja skiego stanowi g ówny 

surowiec do produkcji s odyczy. Celem tej pracy by o wskazanie mo liwo ci wykorzystania karobu 
jako dodatku o dzia aniu prozdrowotnym i tym samym potencjalnym sk adniku funkcjonalnym w 
ywno ci (o znaczeniu innym ni  technologiczne b d  sensoryczne). 

S owa kluczowe: karob, kakao, zastosowanie, warto  od ywcza, 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: I15, Q11 

Wprowadzenie 

Karob jest ro lin  uprawian  ju  przesz o 2000 lat, jednak e jest on produktem 

stosunkowo s abo znanym w ród polskich konsumentów. Wynika to g ównie ze wzgl du 

na nieliczne informacje, które mo na znale  na jego temat i nisk  dost pno  owego 

produktu. Znale  go mo na w a ciwie jedynie w sklepach z ywno ci  ekologiczn , 

sprzedawanego w formie proszku. 

Ze wzgl du na szereg w a ciwo ci wykorzystywany jest w przetwórstwie ywno ci 

oraz przemy le farmaceutycznym i kosmetycznym (Durazzo i in., 2014). Produkt ten 
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charakteryzuje si  unikalnymi w a ciwo ciami organoleptycznymi, dzi ki czemu móg by 
znale  szersze zastosowanie na naszym rynku. Wielu autorów wskazuje, e produkty 
karobowe ze wzgl du na walory organoleptyczne, przypominaj  cz sto produkty 
czekoladowe i w niektórych regionach wiata zast puj  s odycze (Mitka i in., 2007; Biner 
i in., 2007). Ponadto, karob charakteryzuje si  bardzo korzystnym sk adem zwi zków 
bioaktywnych, dzi ki czemu móg by stanowi  warto ciowe urozmaicenie i wzbogacenie 
diety, z niezaprzeczaln  funkcj  prozdrowotn  (Mitka i in., 2007). 

Charakterystyka karobu 

Drzewo karobowe (Ceratonia siliqua L.) jest wiecznie zielonym drzewem, nale cym 
do bobowatych. Ro nie w klimacie ródziemnomorskim, gdzie jest uprawiany oraz 
wyst puje jako „dziko rosn ca” ro lina. Pochodzi najprawdopodobniej z Syrii i Arabii. 

Jego upraw  zajmowali si  Grecy, o czym wiadcz  podobizny karobu na freskach 

pompejskich. Produkcja roczna wynosi ok. 310 000 ton, a g ównymi producentami s  

Hiszpania, W ochy, Portugalia, Maroko, Grecja, Cypr, Algieria i Tunezja (Benkovi  i in., 

2017; Biernacka i in., 2017). Ogromn  zalet  karobu jest jego wysoka odporno  na susze 

oraz unikalne cechy organoleptyczne. 

Szara czyn str kowy (karob) mo e dorasta  a  do 15 metrów., natomiast jego li cie s  

wiecznie zielone, pierzaste i skórzaste. Drzewo jest bardzo wytrzyma e na warunki 

klimatyczne i potrafi przetrwa  a  do 200 lat. Owoce to p askie, jadalne str ki o d ugo ci 

blisko 25cm, o barwie br zowofioletowej, nazywane chlebem wi toja skim. Zbiory 

z jednego sezonu mog  dochodzi  nawet do 1 tony owoców. W pojedynczym str ku mo e 

si  znajdowa  15 nasion. Str ki zrywa si  nie w pe ni dojrza e, po czym suszy si  je na 

s o cu. Same str ki charakteryzuj  si  niezbyt przyjemnym zapachem, a jadalne str ki nie 

stanowi  atrakcyjnego pokarmu, gdy  s  bardzo twarde i nale y je d ugo rzu , by poczu  

przyjemny s odki smak (Mitka i in., 2007). 

Karob wykorzystywany jest g ównie w formie proszku, który zwany jest m czk  

chleba wi toja skiego. Pozyskiwany jest on poprzez zmielenie upra onych nasion 

wydzielonych ze str ków. Nasiona sk adaj  si  w 30–33% z upiny, w 23–25% z zarodka 
oraz w 42–46% z endospermy. Najwi kszym problemem jest odseparowanie upinek od 
pozosta ej cz ci nasion. Dokonuje si  tego dwoma metodami: w procesie kwa nym i 
tradycyjnie. Pierwsza metoda polega na oddzia ywaniu rozcie czonym kwasem 
siarkowym, w podwy szonej temperaturze, przez co str ki ulegaj  zw gleniu. Nast pnie 
maszyny myj ce i szczotkuj ce usuwaj  upiny, a nasiona poddawane zostaj  suszeniu. W 
metodzie tradycyjnej, zwanej rusztow , str ki s  pra one w piecu obrotowym, dzi ki 
czemu upiny zostaj  oddzielone od nasion. Tak pozyskany produkt charakteryzuje si  
ciemniejszym zabarwieniem, ale nie u ywa si  przy nim kwasu siarkowego, dzi ki czemu 
nie wymaga on dodatkowego mycia (Mitka i in., 2007). M czka chleba wi toja skiego 
stanowi dodatek do ywno ci oznaczony symbolem E410. 

Sk ad karobu 

G ównym sk adnikiem karobu s  w glowodany. Ich zawarto  waha si  w granicach 
40-60%. Najwa niejszym przedstawicielem tej grupy w m czce karobowej jest sacharoza 
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(32-38%). Glukoza i fruktoza stanowi  odpowiednio 5-7% i 5-6%. Dodatkowo m czka 
karobowa zawiera znaczn  ilo  b onnika pokarmowego (27-50%). Bardzo liczn  grup  
zwi zków aktywnych stanowi  polifenole. Ich zawarto  w ziarnie kakaowym wynosi a  
18-20%. Zawarto  bia ka wynosi 3-6%, w sk ad których wchodz  albuminy, globuliny, 
prolaminy i gluteliny. Popió  stanowi nieca e 1,2%. Karob zawiera równie  witaminy A, 
B2, B3, D oraz sk adniki mineralne takie jak: wap , fosfor, potas, magnez i elazo, a 
ponadto mangan, bar, mied  oraz nikiel. T uszcz w karobie stanowi zaledwie 0,4-0,8% 
(Mitka i in., 2007; S!czyk i in., 2016; Benkovi  i in., 2017; Rtibi i in., 2017).  

Przede wszystkim ze wzgl dów zdrowotnych, ogromne zainteresowanie wzbudza 
bardzo liczna grupa zwi zków przeciwutleniaj cych. W sk adzie antyoksydantów m czki 
chleba wi toja skiego, zidentyfikowano g ównie proantocyjanidyny, flawan-3-ole, kwas 
galusowy, (+)-katechin , (-)-galusan epikatechiny, (-)-galusan epigalokatechiny oraz 
glikozydy kwercytyny. W str kach stwierdzono ponadto galotaniny i elagotaniny (Rtibi i 
in. 2017). Owen i in. zidentyfikowali tak e kwas kumarowy i cynamonowy (Owen i in. 
2003). 

Wykorzystanie karobu w przemy le spo ywczym 

M czka chleba wi toja skiego stanowi wykorzystywany w przemy le dodatek do 
ywno ci E410. Ze wzgl du na swoje cechy pe ni rozmaite funkcje. Nie stanowi on barwnika 

ani substancji s odz cej, zatem mo na go wykorzystywa  w ilo ciach quantum satis, 
a jedynymi ograniczeniami jest brak mo liwo ci stosowania do wyrobów cukierniczych 
w elowych minikubeczkach b d  w produktach odwodnionych, przeznaczonych do 
ponownego uwodnienia (Rozporz dzenie Ministra Zdrowia, 2010). Guma karobowa jest 
wra liwa na dzia anie enzymów i substancji utleniaj cych, jest nietoksyczna oraz atwo ulega 
biodegradacji. Dzi ki czemu nie okre la si  dla niego dopuszczalnego dziennego spo ycia 
(ADI). M czka chleba wi toja skiego wykorzystywana jest g ównie jako zag stnik, 
stabilizator, substancja eluj ca (w odpowiednich warunkach) i ze wzgl du na jego smak, by 
kszta towa  cechy sensoryczne produktu. Stosowany jest mi dzy innymi do produkcji lodów, 
zup, s odyczy, wypieków, jogurtów (Mitka i in., 2007; S czyk i in., 2016). 

W praktyce konsumenckiej, rzadko wyst puj cej w Polsce, sporz dza si  napój na 
bazie m czki karobowej. M czka chleba wi toja skiego dobrze rozpuszcza si  w gor cej 
wodzie (o temp. > 80oC), mleku roztworach soli i cukru, natomiast nie sprawdza si  
wykorzystanie zimnej wody, etanolu b d  innych organicznych rozpuszczalników. Po 
rozpuszczeniu w gor cej wodzie (t > 95 oC) tworzy roztwory o du ej lepko ci, która 
utrzymuje si  po och odzeniu i jest odporna na zmiany pH. Natomiast w przypadku 
rodowiska silnie kwa nego, o pH poni ej 3, ulega hydrolizie (Mitka i in., 2007). Istotnym 

jest fakt, i  roztwory z dodatkiem m czki karobowej nie tworz  eli, jednak e stwierdzono 
pewne synergistyczne oddzia ywanie z ksantanem, -karagenem oraz agarem. 
Odpowiednio, uzyskuje si  silny el, termicznie odwracalny, el zbli ony do elatynowego, 
el nie wykazuj cy synerezy, o zwi kszonej elastyczno ci (Mitka i in., 2007). 

Sok wyciskany ze str ków (kaftan) s u y do produkcji alkoholu, natomiast z mi szu 
str ków szara czynu uzyskuje si  m k  do wypieku chleba oraz ciastek. W praktyce, 
w regionach, gdzie karob wyst puje naturalnie najcz ciej stanowi on ro lin  pastewn , 
jednak e gdzieniegdzie stanowi on pewn  rezerw  ywno ci, na wypadek czasów g odu 
(Mitka i in., 2007). 
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Karob i jego potencjalne zastosowanie 

Pomijaj c funkcje technologiczne, karob charakteryzuje si  unikalnymi cechami 
organoleptycznymi. Najistotniejsz  zalet  jest jego smak, który przypomina os odzone 
kakao. Z wykorzystaniem tej cechy wi za  si  mo e jedno z bardziej warto ciowych 
potencjalnych zastosowa  szara czynu.  

Ze wzgl du na coraz trudniejsze warunki uprawy w wi kszo ci regionów wiata, 
wielu producentów szuka produktów, które b d  mog y z powodzeniem zast powa  (pod 
k tem technologicznym b d  organoleptycznym) znane dotychczas rodki spo ywcze. 
Najbardziej zagro one s  uprawy, które charakteryzuj  si  wysokimi wymogami 
agrotechnicznymi i/lub klimatycznymi. Do tego typu upraw mo na zaliczy  plantacje 
kakao. Dodatkowo, regiony w których uprawiane jest kakao, charakteryzuj  si  w 
wi kszo ci niestabiln  sytuacj  polityczn  i spo eczn . Prowadzi to do szeregu 
konsekwencji, w tym ekonomicznych, do których zaliczy  mo na dodatkowe wahania 
poda y, przy niespadaj cym popycie. Maj c na wzgl dzie nadmienione czynniki, 
poszukuje si  alternatywy dla kakao. W przypadku wielu produktów sugeruje si , e 
rozwi zanie mo e stanowi  wykorzystanie karobu. 

Kakao cenione jest przez konsumentów ze wzgl du na swój smak i zapach, którego mo na 
do wiadcza  w ciastach i ciastkach, napojach i czekoladach. Najcenniejszy sk adnik kakao i 
zarazem no nik smaku i aromatu, to t uszcz, popularnie zwany mas em kakaowym. Stanowi on 
g ówny sk adnik czekolady, ale tak e wykorzystywany jest np. w kosmetykach. Ze wzgl du na 
wysok  warto  t uszczu kakaowego, stale poszukuje si  jego zamienników. Zgodnie z 
Dyrektyw  2000/36/WE Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 czerwca 2000 r. odnosz ca 
si  do wyrobów kakaowych i czekoladowych przeznaczonych do spo ycia przez ludzi, 
dopuszcza si  dodatek t uszczów ro linnych innych ni  mas o kakaowe (illipe, olej palmowy, 
sal, mas osz, kokum guargi, ziarno owocu mango) (PN-EN ISO 23275-1_2009P). Nie mo e by  
on jednak wi kszy ni  5% masy gotowego produktu „po odj ciu od wagi cznej jakiejkolwiek 

innej substancji jadalnej, u ytej zgodnie z za cznikiem I B, bez ograniczania minimalnej 

zawarto ci mas a kakaowego lub suchej masy kakaowej cznie” (DYREKTYWA 2000/36/WE 

2000). Nale y przy tym pami ta , e producent wykorzystuj cy zamienniki t uszczu kakaowego 

winien umie ci  tak  informacj  na opakowaniu. Niejednokrotnie jednak, owej informacji 

brakuje na etykietach, co stanowi zafa szowanie produktu (Kowalska i in. 2008; UOKiK 2010). 

W wielu aspektach organoleptycznych karob z powodzeniem zast puje kakao, by  mo e 

pozwoli to zmodyfikowa  tak e receptur , by uzyska  produkt o zbli onych cechach 

sensorycznych do czekolady, jednak w znacznie ni szej cenie. 

Kolejnym argumentem, który przemawia za coraz szerszym zastosowaniem karobu jest 

jego potencjalna poda . Jego zdecydowanie ni sze wymagania klimatyczne i agrotechniczne 

oraz wysoka odporno  na susze, pozwalaj  s dzi , e produkcja chlebka wi toja skiego nie 

b dzie trudna. W miejscach jego naturalnego wyst powania mo na napotka  drzewa karobowe 

rosn ce „dziko”, czyli bez adnego wspomagania przez ludzi. Wartym uwagi jest tak e fakt, i  

produkcja i przetwórstwo karobu charakteryzuje si  bardzo niskim odsetkiem odpadów. W 

praktyce przemys owej i badawczej wykorzystuje si  niemal e wszystkie cz ci drzewa – li cie, 
str ki, nasiona. Ponadto, dzi ki niskim wymogom, uprawa szara czynu mog aby znacznie 
wzrosn  w obliczu wi kszego popytu. Niestety, w przypadku kakao area  si  zmniejsza b d  
wykorzystuje si  mniej szlachetne odmiany o ni szych wymaganiach. Dodatkowo, kakao mimo 
wyst powania w klimacie tropikalnym wymaga stosunkowo du o cienia, ponadto jest wra liwe 
na silne wiatry. Maj c na wzgl dzie wszystkie czynniki uprawy, ziarno kakaowe posiada 
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Warto  od ywcza i prozdrowotna karobu 

Karob stanowi  mo e bardzo cenny surowiec tak e pod wzgl dem od ywczym. 
Najistotniejszymi sk adnikami bioaktywnymi szara czynu s  liczne zwi zki 
przeciwutleniaj ce, które wyst puj  zarówno w str kach, nasionach, upinach nasion oraz 
li ciach drzewa karobowego (Rtibi i in., 2017). Antyoksydanty szara czynu zosta y 
wymienione w podrozdziale „sk ad karobu”, a w a ciwo ci przeciwutleniaj ce zosta y 
potwierdzone badaniami w asnymi oraz innymi (Albertos i in., 2015; Biernacka i in., 2017;  

Rtibi i in., 2017; Turfani i in., 2017; Ghanemi i in., 2017).  
Rola antyoksydantów w regulacji zdrowia ludzkiego zosta a bardzo szeroko 

przebadana i opisana w literaturze. Ich podstawow  rol  jest dezaktywowanie wolnych 
rodników, do których zalicza si  przede wszystkim reaktywne formy tlenu. Proszek 
karobowy oraz inne cz ci drzewa karobowego charakteryzuj  si  wysokim st eniem 
polifenoli, które z powodzeniem mog  zosta  wykorzystane nawet w przypadku 
chemoprewencji raka jelita grubego. Problem ten stanowi istotny czynnik do poprawy stanu 
zdrowia publicznego. Ghanemi i in. przeprowadzili do wiadczenie, w którym wykazali, e 
ekstrakt uzyskany z li ci karobu mo e stanowi  skuteczny produkt w prewencji i 
zahamowaniu wzrostu guzów w jelicie grubym (li cie karobu zawieraj  kwas galusowy i 
m-kumarowy). Autorzy odnotowali równie  efekt synergistyczny owych polifenoli, 
wp ywaj cy na skuteczno  przeciwutleniaj c . Zasugerowano, e udowodnione dzia anie 
w badaniach in vitro i in vivo powinno stanowi  podstaw  do zastosowania karobu w 
produkcji ywno ci funkcjonalnej, która mia aby ogranicza  ryzyko raka jelita grubego w 
populacji (Ghanemi i in., 2017). Innymi funkcjami polifenoli mo e by  prewencja chorób 
sercowo-naczyniowych. Choroby o tym pod o u s  odpowiedzialne za najwi ksz  ilo  
zgonów w krajach wysokorozwini tych (Lopez i in., 2006). Najwa niejszym 
oddzia ywaniem jest ograniczenie zmian mia d ycowych poprzez zahamowanie utleniania 
frakcji LDL cholesterolu (W glarz i in., 2011). 

Drug  grup  zwi zków, które odgrywaj  ogromn  rol  w m czce karobowej jest 
b onnik pokarmowy, który definiowany jest jako „chemicznie niejednorodne sk adniki 

pochodz ce z ro lin spo ywanych przez cz owieka, a tak e w glowodany, które nie ulegaj  

trawieniu i wch anianiu w jelicie cienkim, natomiast ulegaj  pe nej lub cz ciowej 

fermentacji w jelicie grubym” (Bienkiewicz i in., 2015). Definicja ta nie jest jednak 
ostateczna, poniewa  ilo  substancji zaliczana do b onnika pokarmowego stale ro nie 
(Jarosz (red.) i in., 2012). M czka szara czynu zawiera a  27-50% b onnika pokarmowego 
(Rtibi i in., 2017). Pokarm bogaty w b onnik charakteryzuje si  wysok  lepko ci , dzi ki 
czemu d u ej przebywa w o dku i poprawia to efektywno  wch aniania oraz trawienia. 
Dodatkowo, frakcja rozpuszczalna w wodzie tworzy swoist  barier  dla enzymów 
hydrolitycznych, co w konsekwencji prowadzi do spowolnienia trawienia. Posi ki, które 
zosta y wzbogacone w b onnik pokarmowy, mimo i  charakteryzuj  si  ni sz  g sto ci  
energetyczn , wywo uj  to samo uczucie syto ci. Pozwala to zmniejszy  warto  
energetyczn  posi ku i tym samym mo e stanowi  dobre narz dzie do walki z oty o ci . 

Normy ywieniowe Instytutu ywno ci i ywienia w Polsce wskazuj , i  dobowe 
spo ycie b onnika pokarmowego dla osoby doros ej powinno wynosi  powy ej 25g na 
dob  (Jarosz (red.) i in., 2012). Wiele bada  wskazuje, e spo ycie b onnika jest odwrotnie 
proporcjonalne do liczby zgonów spowodowanych chorobami uk adu sercowo-
naczyniowego. Zwi zane jest to z oddzia ywaniem b onnika na redukcj  redukcji 
czynników b d cych prekursorami chorób uk adu kr enia. Zaliczy  do nich nale y 
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nadci nienie t tnicze, wysokie st enie cholesterolu we krwi, a tak e obecno ci 
biomarkerów odpowiedzialnych za stany zapalne w organizmie (Bienkiewicz i in., 2015). 
Kwesti  dyskusyjn  pozostaje, czy b onnik pokarmowy mo e mie  znaczenie przy 
zmniejszaniu rozwoju nowotworów. Potencjalne antynowotworowe oddzia ywanie 
b onnika mo e wynika  ze stymulacji produkcji nowych komórek, zapobieganiu atrofii 
nab onka, poprawianiu pasa u tre ci pokarmowych przez jelita, a tak e zdolno ci do 
fermentacji. Ostatnie zjawisko przyczynia si  do powstania krótko a cuchowych kwasów 
t uszczowych (Bienkiewicz i in., 2015).  

B onnik pokarmowy pe ni tak e istotn  rol  w zmaganiach z cukrzyc , która dotyka 
coraz wi ksz  cz  populacji. Oddzia ywanie te polega na obni aniu poposi kowego 
st enia glukozy we krwi i/lub obni aniu poziomu insuliny. Liczne badania naukowe 
potwierdzaj  ten korzystny wp yw b onnika pokarmowego w cukrzycy typu II 
(Bienkiewicz i in. 2015; Jarosz (red.) i in., 2012). 

Dodatkowymi zaletami karobu jest to, e b d c substytutem kakao, zawiera bardzo 
ma e ilo ci t uszczu oraz jest wolny od substancji antyod ywczych jakimi s  teobromina i 
kofeina. Wielokrotnie wskazuje si  równie , e szara czyn mo e by  alternatyw  dla osób 
u których wyst puje alergia na kakao. 

Podsumowanie 

Karob stanowi surowiec, który znajduje bardzo szerokie zastosowanie w przemy le 
spo ywczym. Ponadto, charakteryzuje si  bardzo wysok  zawarto ci  sk adników 
bioaktywnych o funkcjach prozdrowotnych, do których zaliczy  nale y przede wszystkim 
przeciwutleniacze oraz b onnik pokarmowy. Obie grupy tych zwi zków zosta y 
szczegó owo przebadane i jednoznacznie potwierdzono ich korzystny wp yw na zdrowie 
ludzkie. Mimo tak wielu zalet, m czka chleba wi toja skiego jest bardzo s abo znanym 
produktem na polskim rynku. Dost pny jest w g ównej mierze, w sklepach z ywno ci  
ekologiczn  i najcz ciej sprzedawany jest jedynie w wariancie ekologicznym. Ze wzgl du 
na swoje charakterystyczne cechy organoleptyczne, karob wielokrotnie wykorzystywany 
jest jako sk adnik poprawiaj cy smak produktu b d  jako substytut kakao. Ponadto, w 
krajach gdzie prowadzi si  upraw  drzewa karobowego, m czka chleba wi toja skiego 
bardzo cz sto stanowi podstawowy surowiec do produkcji s odyczy. 

W wietle wielu zastosowa  i ogromnego potencja u karobu, atrakcyjnym wydaje si  
szersze wprowadzenie produktu na polski rynek. Producenci zdaj  si  wykorzystywa  
przede wszystkim m czk  chleba wi toja skiego jak zag stnik, stabilizator oraz jako 
ród o przeciwutleniaczy, które maj  chroni  inny produkt. Efekty wykorzystania karobu 

jako sk adnika makaronu z semoliny oraz wykorzystanie upin nasion karobowych jako 
skutecznego przeciwutleniacza przy produkcji rozdrobnionych ryb np. w konserwach, s  
obiecuj ce. Konsumenci nie stwierdzili wyra nych ró nic ani w smaku ani w barwie 
produktów finalnych. Parametry fizykochemiczne owych wyrobów by y jednak 
zdecydowanie lepsze. Ze wzgl du na bardzo korzystny sk ad karobu, zasadnym wydaje si  
próba wytworzenia jak najwi kszej ilo ci produktów funkcjonalnych z jego 
zastosowaniem. Mo liwe, e przy odpowiedniej technologii uda si  wyprodukowa  
stosunkowo niedrogie, funkcjonalne s odycze, co z pewno ci  ucieszy oby konsumentów 
od najm odszych po najstarszych. 
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