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Roslinne zamienniki jaj to kategoria produktowa, ktdra na tle
alternatyw dla miesa i nabiatu rysuje sie jako znacznie mnigj
rozwinieta. Juz niedtugo moze sie jednak znalez¢ w centrum
zainteresowania rynku — w jej rozwoju upatrujemy licznych ko-
rzysci w kontekscie zdrowia naszych spoteczenstw, jak i trans-
formacji systemu zywnosciowego, tak by byt bezpieczniejszy
| bardziej przyjazny planecie.

Wedtug przewidywan Data Bridge Market Research wartosc¢ global-
nego rynku roslinnych zamiennikéw jaj wzrosnie z 1,99 mld dolaréow
w 2022 roku do 9,02 mid dolaréw w roku 2030, co odpowiada sredniemu
rocznemu wzrostowi na poziomie 20,78% '. Z kolei analiza i dane GM
Insights wskazuja, ze w 2023 roku wartosc rynku alternatyw jaj siegneta
prawie 150 miliondw dolarow, a prognozy wskazuja na szybki wzrost az

1 Vegconomist. (28 lipca 2023). Global plant-based egg market to grow at 20% CAGR, reaching $98n
by 2030, vegconomist.com/market-and-trends/plant-based-egg-market-growth-2030/
(dostep: 31 pazdziernika 2024).



https://vegconomist.com/market-and-trends/plant-based-egg-market-growth-2030/
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do 679 miliondéw dolarow w 2032 roku i roczny wzrost na poziomie 19%?2
Rozbieznosci w ocenie wielkosci rynku moga wynika¢ z odmiennego
ujecia kategorii we wskazanych raportach.

Dla poréwnania wartosc¢ rynku produktow z jaj odzwierzecych wzrosta
z 2,55 mld dolarow w 2022 roku do 2,66 mld dolaréw w roku 2023. Do
roku 2030 prognozowany jest sredni roczny wzrost na poziomie 6,52%.
Ten wskaznik ma sie mniej wiecej utrzymac, a wartosc¢ rynku w roku 2030
wyniesie 3,89 mld dolarow?. Rynek alternatyw dla jaj, mimo ze znacznie
mniejszy, bedzie sie rozwijac¢ duzo bardziej dynamicznie, a rozwdj tech-
nologii takich jak fermentacja precyzyjna pozwoli wytwarza¢ konku-
rencyjne cenowo i bezpieczne juz nie tylko alternatywy dla jaja kurzego
i jego pochodnych, ale tozsame z nimi produkty, co moze diametralnie
zmienic obraz tej branzy.

Co jednak w szerszej perspektywie bedzie oznaczat dalszy rozrost tej
kategorii produktowej? Innymi stowy, jaki wptyw na ksztatt dzisiejszego
Swiata ma produkcja jaj odzwierzecych? Jest kilka czynnikow, dla kto-
rych zaréwno producenci, jak i konsumenci decyduja sie na rezygnacje
Z jaj mimo ich szerokiego zastosowania i uniwersalnosci. W reakcji na
rosngce obawy dotyczace zachowania bezpieczenstwa zywnosci pod-
czas produkcji jaj, a takze kwestie etyczne i sSrodowiskowe europejscy
konsumenci coraz czesciej zwracajg sie w strone roslinnych substytutow
tego produktu. Do rezygnacji z jaj odzwierzecych sktaniajg ich rowniez
alergie pokarmowe czy wysoka zawartosc¢ cholesterolu. Alergia na jajka
jest jedna z najczestszych alergii pokarmowych u matych dzieci i zwykle
utrzymuje sie do dorostosci, a jedynym sposobem radzenia sobie z nig
jest wykluczenie jaj z jadtospisu“. Choroby odzwierzece wystepujace

2 Global Market Insights. (2024). Plant-based eggs market — By source (Legumes, grains, seeds, algae-
-based), by form (Liquid, powder), by end-use application (Bakery and confectionery, food processing,
foodservice) by distribution channel & forecast, 2024-2032. gminsights.com/industry-analysis/plant-
-based-eggs-market (dostep: 14 listopada 2024).

3 Market Research Future. Global Egg Products Market Overview, marketresearchfuture.com/reports/
egg-products-market-3859 (dostep: 31 pazdziernika 2024). Raport ten segmentuje rynek dwoja-
ko —w zaleznosci od rodzaju (proszek jajeczny, jajka w ptynie i jajka mrozone) lub w zaleznosci od
zastosowania (zywnosc¢ i napoje, produkty do pielegnacji osobistej oraz inne).

4 A. Gugata, M. Kurowski, M. L. Kowalski. (202 1). Alergia na pokarmy w Polsce na tle innych krajow
Europy — wyniki projektu EuroPrevall. Alergia Astma Immunologia, 26(1), 18-26.


https://www.gminsights.com/industry-analysis/plant-based-eggs-market
https://www.gminsights.com/industry-analysis/plant-based-eggs-market
https://www.marketresearchfuture.com/reports/egg-products-market-3859
https://www.marketresearchfuture.com/reports/egg-products-market-3859
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na fermach drobiu i jaj, takie jak ptasia grypa, réza czy salmonelloza, s3
jednymi z gtéwnych czynnikdw napedzajgcych rozwdj rynku roslinnych
zamiennikow jaj.

Producenci zywnosci biorg pod uwage wszystkie kwestie wptywajace
na wybory konsumentow, a za szukaniem alternatyw przemawiaja tez
dodatkowe czynniki. Jajka nie sg najwygodniejszym sktadnikiem w pro-
dukcji zywnosci — majg krotki okres trwatosci, a ze wzgledu na bycie
alergenem sprawiaja trudnosci w przechowywaniu i transporcie, gdyz
muszg by¢ odseparowane od innych pokarmow. Roslinne zamienniki
jaj sa w niektorych przypadkach po prostu bardziej funkcjonalne. Co
wiecej, juz 60% kur hodowanych w Unii Europejskiej jest utrzymywanych
w systemach bezklatkowych?®, a catkowity zakaz sprzedazy ,tréjek” w UE
jest przedmiotem toczacej sie od lat intensywnej debaty publicznej, co
moze potencjalnie wptynac na mniegjszg dostepnosc jaj na rynku.

Za wykorzystaniem jaj przemawia fakt, ze sg one bardzo uniwersalnym
sktadnikiem. Ze wzgledu na swoje wtasciwosci zelujace, pienigce i emul-
gujace odgrywaja znaczaca role w produkcji zywnosci. Na rynku jest
jednak dostepny szereg produktow roslinnych, ktdére z powodzeniem
zastepuja poszczegolne wiasciwosci jajka, takie jak wigzanie, zagesz-
czanie, koagulacja czy smak. To, ze wcigz sg niedoceniane, moze byc¢
kwestig spotecznych przyzwyczajen do diety opartej na sktadnikach
odzwierzecych. Okazuje sig, ze w produkcji nie zawsze potrzebujemy
jajka w catosci. Innowacyjne roslinne zamienniki, ktore zastapityby je 11,
WCIigz s3 jeszcze na wczesnym etapie rozwoju, chociaz na rynku pojawiaja
sie juz pierwsze produkty o tych witasciwosciach. Roslinne alternatywy
sktadnikow odzwierzecych radzg sobie juz bardzo dobrze, wiec to tylko
kwestia czasu, zanim roslinne jajko je dogoni. Liczymy, ze nasza publikacja
przyczyni sie do tego oraz ze zacheci do aktywnego wspierania rozwoju
tej istotnej kategorii.

5 European Commission. Agriculture and rural development. Eggs.
agriculture.ec.europa.eu/farming/animal-products/eggs_en (dostep: 31 pazdziernika, 2024).



https://agriculture.ec.europa.eu/farming/animal-products/eggs_en
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Obecna sytuacja na rynku
jaj kurzych

1. Produkcja jaj w Europie

Ponizsze tabele przedstawiaja skale produkcji jaj (catosciowo i z przezna-
czeniem do konsumpcji) w poszczegdlnych krajach europejskich w paz-
dzierniku 2022 roku wraz z prognozg do roku 2023. Polska znajdowata sie
w 2022 roku na széstym miejscu pod wzgledem wielkosci produkcji jaje.

6 Expert Group for Agricultural Markets. (24 sierpnia 2023). EU Market Situation for Eggs,
agriculture.ec.europa.eu/farming/animal-products/eggs_en (dostep: 10 czerwca 2024).



https://agriculture.ec.europa.eu/farming/animal-products/eggs_en
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Tabela 1. Catkowita produkcja jaj w UE
(Prognoza ekspercka na wiosne 2023 roku)

PRODUKCIA W TONACH ZMIANA [%]
dz’;‘;a d;gi;a pr;g;;za 2022/2021 2023/2022
1. Niemcy 981 000 985 000 958 000 0,4 2,7 4
2. Francja 1047810 964 325 1019847 -8,0 v 58 =+
3.  Hiszpania 870 000 850 000 870 000 2,3 v 2,4 1
4. Wiochy 806 000 785 000 790 000 -2,6 v 06 =~
5. Holandia 703 000 703 000 703 000 0,0 0,0
6. Polska 625 480 538 640 522 520 -139 -3,0 ¢
7.  Rumunia 370 000 355000 365 000 -4,1 28 7t
8. Belgia 192 500 185 200 189 340 -3.8 v 22
9. Szwecja 145 000 154 000 154 000 6,2 * 0,0
10. Czechy 179 000 167 000 167 000 -6,7 v 0,0
11. Austria 138720 139 430 139 250 05 -0,1
12. Portugalia 132 860 140 300 140 500 56 0,1 »
13.  Wegry 140 400 136 360 161 150 -29 182
14. Dania 103 800 100 800 102 000 -29 12 =
15. Butgaria 110000 111 500 112 000 1,4 0,4
16. GCrecja 101 000 90 000 90 000 -109 0,0
17. Irlandia 87 700 89 200 89 700 1,7 ~ 0,6
18. Finlandia 77 736 76 527 76 403 -1,6 ¢ -02 ¢
19. Chorwacja 69 874 72 397 72 397 36 7t 0,0
20. Stowacja 68 000 68 000 69 000 0,0 1S @
21. Litwa 51 000 51 000 51 000 0,0 0,0
22. totwa 42 200 42 200 42 200 0,0 0,0
23.  Stowenia 24 800 25500 26 000 28 1 20 =+
24, Cypr 10990 9230 11100 -16,0 20,3
25. Estonia 9800 9800 9800 0,0 0,0
26. Malta 7 100 7 100 7 100 0,0 0,0
UE 7095810 6 856 509 6938 307 3.4 4 12

Sytuacja na rynku jaj w UE, 24 sierpnia 2023 r.

Zrédto: Expert Group for Agricultural Markets. (24 sierpnia 2023). EU Market Situation for Eggs,
agriculture.ec.europa.eu/farming/animal-products/eggs_en (dostep: 10 czerwca 2024).



http://agriculture.ec.europa.eu/farming/animal-products/eggs_en
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Tabela 2. Catkowita produkcja jaj spozywczych w UE
(Prognoza ekspercka na wiosne 2023 roku)

PRODUKCIA W TONACH ZMIANA [%]
dazz‘;fa digi’ja pr;%;:c;za 2022/2021 2023/2022
1. Niemcy 907 000 915 000 890 000 09 2,7 4
2. Francja 972 310 894 025 943 347 -81 ¢ 55 7+
3.  Hiszpania 870 000 850 000 870 000 2,3 3 24 1
4. Wiochy 765 000 745 000 750 000 -26 3 0,7 »
5. Holandia 625 000 625 000 625 000 0,0 0,0
6. Polska 519130 446 340 424 020 -14,0 ¢ -50 ¢
7.  Rumunia 350 000 330 000 340 000 -57 ¢ 30 =+
8. Szwecja 145 000 154 000 154 000 6,2 * 0,0
9. Belgia 145 500 138 200 142 340 -50 ¢ 30 =+
10. Czechy 152 000 140 000 140 000 -79 3 0,0
11. Austria 130 560 131200 131200 05 0,0
12. Portugalia 112 570 119 300 119 500 6,0 * 02 1~
13.  Wegry 119 140 115700 139 040 -29 4 20,2
14. Grecja 101 000 90 000 90 000 -10,9 0,0
15. Dania 92 600 89 000 90 000 -39 4 1,1 =+
16. Butgaria 87 000 88 000 88 000 ALl oy 0,0
17. Irlandia 82 000 83 500 84 000 1,8 » 06
18. Finlandia 77 540 76 330 76 200 -16 ¢ -0,2 ¢
19. Chorwacja 62 652 64 878 64 878 36 1 0,0
20. Stowacja 62 000 61 000 61 000 -16 ¢ 0,0
21. Litwa 50 000 50 000 50 000 0,0 0,0
22. totwa 41 100 41 100 41100 0,0 0,0
23. Stowenia 20 400 21 000 21500 29 1 24 1
24.  Cypr 10 060 8200 10050 -18,5 226
25. Estonia 9200 9200 9200 0,0 0,0
26. Malta 6 900 6 900 6 900 0,0 0,0
UE 6515662 6292873 6 361275 -34 1,1 »

Sytuacja na rynku jaj w UE, 24 sierpnia 2023 r.

Zrédto: Expert Group for Agricultural Markets. (24 sierpnia 2023). EU Market Situation for Eggs,

agriculture.ec.europa.eu/farming/animal-products/eggs_en (dostep: 10 czerwca 2024).


http://agriculture.ec.europa.eu/farming/animal-products/eggs_en
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17 pazdziernika Komisja Europejska opublikowata nowe dane odnosnie
produkgcji jaj — znalazty sie w niej prognozowana liczba jaj wyprodukowa-
nych w 2024 roku, jak i szczegdtowe dane odnosnie poziomu produkcji
jaj do konsumpcji w UE w 2023 roku”. W zwigzku ze zmiang metodologii
dane za 2023 dostepne sg dla 15 krajow cztonkowskich. W 2024 progno-
zuje sie, ze produkcja jaj w UE wyniesie ok. 6,7 mIn ton, a Polska stanie
sie pigtym najwiekszym producentem jaj w UE z produkcjg na poziomie
670 tys. ton.

7 Expert Group for Agricultural Markets. (17 pazdziernika 2024). EU market situation for eggs,
agriculture.ec.europa.eu/farming/animal-products/eggs_en (dostep: 31 pazdziernika 2024).



https://agriculture.ec.europa.eu/farming/animal-products/eggs_en
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Wykorzystanie jaj w przemysle: produkty, formy
przetwarzania

Jajka wykorzystuje sie w kuchni na rézne sposoby: jajecznica, jajka sa-
dzone, na twardo, jako baza innych potraw takich jak omlety czy quiche,
a takze sktadnik funkcjonalny produktoéw wymagajacych jednej z posia-
danych przez nie wtasciwosci, na przyktad wigzania lub emulgowania.
Zrozumienie tych wymagan jest kluczowe, aby odpowiednio dostosowac
dany zamiennik. Podczas gdy restauracja szybkiej obstugi moze szukac
produktu pozwalajgcego na przygotowanie jajecznicy bez jaj, producent
majonezu moze potrzebowac zastapic jedynie funkcje emulgujaca, ain-
dywidualny konsument — oczekiwac elastycznego produktu umozliwia-
jacego roznorakie zastosowania.

FEINKOSTLICHES

PLLAA SMARL
HMIEJ TEUSZCZU

CREMAJO “

. JAKMAJONEZ - ALE - BEZ JAJEK

TYLKO a0% TLUSZCZU
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Jaja w ptynie

Ze wzgledu na swojg wygode, pasteryzacje oraz higieniczne opakowanie,
Jjaja w ptynie ciesza sie duza popularnoscia. Europa odpowiada za niemal
80% swiatowego importu ptynu jajecznego, co czyni go dominujacym
segmentem europejskiego rynku jaj przetworzonych?®. Kolejne miejsca
zajmuja Azja i Ameryka Potnocna®.

Dzieki roznorodnym wariantom produktu —takim jak same zottka, biatka,
mieszanka catych jaj oraz opcje wzbogacone o dodatkowe sktadniki —
znajduje on szerokie zastosowanie. Jest wykorzystywany w gastronomii,
produkcji wyrobow mlecznych, stodyczy oraz pieczywa. Co wiecej, rosnie
konsumpcja wzbogaconej zywnosci, takiej jak jogurty, soki, musli czy
sosy satatkowe. W zwigzku z tym prognozuje sie wzrost zapotrzebowania
Nna jaja w ptynie, ktore stanowia jeden ze sktadnikdw tych produktow'™®.

Rozmiary i rodzaje opakowan

Produkty jajeczne sg dostepne w rozmaitych formatach, ktére odpo-
wiadaja na potrzeby réznych interesariuszy: od konsumentdw, przez
dostawcdow ustug gastronomicznych, po producentow zywnosci. Nalezy
pamietac, ze sytuacja na rynku oraz wymagania, ktore produkty te maja
spetniac¢, moga sie roznic¢ w zaleznosci od kraju. Konsumenci powszechnie
kupuja cate, surowe jaja, a takze ptynne produkty na bazie ich biatek —
rowniez te aromatyzowane, barwione, zageszczone lub z dodatkiem
przypraw, witamin i mineratow. Surowe jaja sg sprzedawane w kartonach
zawierajacych od 6 do 30 sztuk. Produkty ptynne sg zazwyczaj dostepne
w butelkach o pojemnosci 500-1000 g lub kartonach.

8 Mordor Intelligence. Europe processed egg market. mordorintelligence.com/industry-reports/eu-
rope-processed-egg-market (dostep: 31 pazdziernika 2024); Markets and Markets. (Luty 2024).
Egg processing market. marketsandmarkets.com/Market-Reports/egg-processing-equipment-mar-
ket-124810046.html (dostep: 31 pazdziernika 2024).

9 Tamze.

10 Tamze.
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Dla branzy gastronomicznej — obejmujacej restauracje, szkoty, szpitale,
placowki opieki nad osobami starszymi i dzieCmi oraz wiezienia — dostepny
jest szerszy wachlarz rozwigzan, w tym ptyny z catych jaj, samych biatek,
z0ttek, a takze ptynne mieszanki do przygotowania jajecznicy. Produkty
te sg dostepne rowniez w postaci mrozonej.

Ptynne produkty sg dostepne w workach lub butelkach o pojemnosci
1-10 kg, kontenerach 1000 kg oraz cysternach 1000-2500 kg, a w przy-
padku wariantdw mrozonych —w wiadrach lub butelkach o pojemnosci
1-5 kg. Jaja gotowane na twardo sg sprzedawane w roznego rodzaju
opakowaniach mieszczacych od 72 do 3600 sztuk. Na rynku znajdziemy
rowniez gotowe do odgrzania produkty, takie jak jajecznica czy omlety.

W gastronomii oraz w produkcji koncentratéw spozywczych, suplementow
diety czy odzywek stosowane sg rowniez jaja w proszku.

t
Qlﬂ
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2. Powody stosowania alternatyw jaj
w produkcji zywnosci

Zarowno konsumenci, jak i producenci zywnosci decyduja sie na rezy-
gnacje zjaj na rzeczich roslinnych alternatyw, kierujac sie réznorodnymi
powodami. Wiele z nich ma znaczenie dla obu stron, jednak w naszym
raporcie — positkujac sie metodologiag opracowana przez The Good Food
Institute w raporcie Plant-based egg alternatives: Optimizing for functio-
nal properties and applications, ktory stanowit istotng inspiracje do stwo-
rzenia tej publikacji — zostaty one podzielone na dwie grupy odbiorcow™.

Warto zaznaczyc, ze jaja umozliwiaja producentom nadanie produktom
szczegolnych wiasciwosci — zapewniajg one atrakcyjnosc¢ pod wzgledem
funkcjonalnym, sensorycznym i odzywczym. Natomiast z konsumenc-
kiego punktu widzenia, niewiele oséb aktywnie poszukuje jaj w prze-
tworzonej zywnosci, jednak istnieje znaczna grupa, ktéra szczegdtowo
sprawdza etykiety, aby wybierac¢ produkty bez tego sktadnika®™.

Rys. 1. Motywacje do przejscia na roslinne zamienniki jaj

POTRZEBY KONSUMENTOW POTRZEBY PRODUCENTOW ZYWNOSCI
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dietami roslinnymi pokarmowe funkcjonalnos¢ i zachowanie czystosci
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D Q)X ° g o p
' Q) S @
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o K v
Odzywianie Bezpieczenstwo ' Zréwnowazony Cena
i zdrowy tryb zycia ZYyWNOSCi rozwoj i niestabilnos¢ rynku

11 M. Grizio, & L. Specht. (2018). Plant-based egg alternatives: Optimizing for functional properties and
applications. The Good Food Institute. gfi.org/wp-content/uploads/2021/01/2018-GFl-plant-based-
-egg-alternatives.pdf (dostep: 31 pazdziernika 2024).

12 Tamze.
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Potrzeby konsumentéw

Bezpieczenstwo zywnosci

Wykorzystywanie jaj w produkcji
zywnosci podlega scistym regula-
cjom majacym na celu zapewnienie
odpowiedniego bezpieczenstwa
zywnosci. Nieprzestrzeganie tych
zasad niesie za sobg zagrozenia
zZwigzane miedzy innymi z wy-
stepowaniem salmonellozy. Aby
ograniczyc¢ jej negatywne skutki,
w Polsce dziata krajowy program
zwalczania niektérych serotypow
salmonelli u kur niosek, ktéry zostat
przedtuzony do 2025 roku®.

Obowiazki producentow jaj
zwigzane z zapewhnieniem
bezpieczenstwa zywnosci

Producenci jaj w skorupkach sg zobowigzani do wdrazania srodkdow
zapobiegajacych zanieczyszczeniu salmonella w gospodarstwie, a tak-
ze jej rozwojowi W trakcie procesu przechowywania i transportu. Jaja
przeznaczone do konsumpcji musza pochodzi¢ od stad poddawanych
niezbednym badaniom. Profilaktyka chorob zakaznych wymaga rowniez
stosowania wiasciwych praktyk hodowlanych oraz bioasekuracji. Czynnik
chorobotworczy salmonellozy bytuje i rozprzestrzenia sie w srodowisku,
w ktérym przebywaja zwierzeta, w zwigzku z czym probki pobierane
w ramach badan to probki srodowiskowe, na przyktad kat czy kurz. Nawet

13 Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi. (202 3). Rozporzgdzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi
z dnia 3 lutego 2023 r. w sprawie wprowadzenia ,Krajowego programu zwalczania niektorych
serotypow Salmonella w stadach kur niosek gatunku Gallus gallus” na lata 2023-2025 (Dz.U. 2023
poz. 391). isap.sejm.gov.pl/isap.nsf/download.xsp/WDU20230000391/0/D20230391.pdf
(dostep: 31.10.2024).
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jezeli w badaniu laboratoryjnym uzyskano wynik dodatni takich préb
i uznano stado za zakazone, nie oznacza to, ze Mieso czy jaja pozyskane
z takiego stada rowniez sg zakazone. Mimo to jaja nie moga byc¢ przezna-
czone do bezposredniego spozycia przez ludzi jako jaja konsumpcyjne.
W uzasadnionych przypadkach organ Inspekcji Weterynaryjnej wydaje
decyzje o zabiciu lub uboju zakazonych stad niosek.

Zagrozenia zwigzane ze ztym wykorzystywaniem
jaj w produkcji zywnosci

Uzytkowanie jaj w produkcji i przygotowaniu zywnosci jest objete szcze-
golnymi wytycznymi dotyczacymi na przyktad naswietlania, dezynfekcji
jaj oraz ich przechowywania. Niespetnienie odpowiednich wymogow
moze prowadzi¢ do zmian w strukturze jaj lub chorob wynikajacych
Z rozwoju bakterii, grzybdw oraz plesni. Zte przechowywanie i przygo-
towywanie moze skutkowac zakazeniem bakterig Salmonella, ktdra
w ciezkich przypadkach moze prowadzi¢ do hospitalizacji chorego oraz
potrzeby stosowania silnych antybiotykow.

W Polsce mamy do czynienia z podwyzszonym poziomem wystepowania
Salmonelli wsrod kur niosek™. Od lat procent dorostych stad zakazonych
tymi groznymi bakteriami jest znacznie wyzszy niz przewidujg normy
unijne (obecnie wynosza one 2 procent, a w przysztosci maja nie prze-
kraczac 1 procenta®). Jak widac¢ na ponizszym wykresie 1, odsetek stad
niosek, w ktorych wystepuje Salmonella, niekiedy przewyzsza wytyczne
UE nawet kilkukrotnie.

14 Tamze.

15 Zwiazek Przedsiebiorcow i Pracodawcow. (Sierpien 2020). Raport ,Salmonella w stadach kur niosek
towarowych (Gallus Gallus Domesticus) - wystepowanie, koszty oraz zapobieganie”. Zwigzek Przed-
siebiorcéw i Pracodawcdw. zpp.net.pl/wp-content/uploads/2021/01/Raport-Salmonella.pdf
(dostep: 31 pazdziernika 2024).
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Wykres 1. Procent stad dorostych zakazonych bakteriami Salmonella
w Polsce
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Zroédto: Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi. (2023). Rozporzadzenie
Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi...

Przektada sie to na wysoka liczbe przypadkow salmonellozy wsrdd ludzi.
Z analizy corocznych raportéw Narodowego Instytutu Zdrowia Publicz-
nego — Panstwowego Zaktadu Higieny, dotyczacych chordb zakaznych
i zatru¢, wynika, ze w 2023 roku odnotowano 10 348 przypadkéw zachoro-
wan'®, co stanowi najwyzsza liczbe od 2007 roku'”. Wystepowanie salmo-
nellozy niesie za sobg obcigzenie systemu ochrony zdrowia, a takze koszty
spoteczne oraz finansowe ponoszone przez hodowcow i producentow.

16 Czarkowski, M. P, & Wielgosz, U. (2024). Choroby zakazne i zatrucia w Polsce w 2023 roku. Narodowy
Instytut Zdrowia Publicznego PZH — Panstwowy Instytut Badawczy (dostep: 31 pazdziernika 2024).

17 Raporty dostepne s3 na stronie internetowej Narodowego Instytutu Zdrowia Publicznego PZH -
Panstwowego Instytutu Badawczego; podstrona Zaktadu Epidemiologii Chordb Zakaznych i Nadzoru
wwwold.pzh.gov.pl/oldpage/epimeld/index_p.htmI#01 (dostep: 31 pazdziernika 2024).
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Salmonelloza - koszty zwigzane z wystepowaniem
zachorowan

Szacuje sie, ze koszt leczenia jednego pacjenta wynosi okoto 2000 zt, co
przy 10 000 przypadkach zachorowan rocznie przektada sie na taczna
kwote 20 mIn zt. (nie obejmuje to kosztow wykraczajacych poza leczenie,
takich jak nieobecnosc¢ w pracy i straty

ekonomiczne ponoszone z tego tytutu)®.  Szacuje sie, ze koszt leczenia jednego

Catkowite koszty realizacji krajowego pro-  pacjenta wynosi okoto 2000 zl, co
gramu zwalczania wybranych serotypéw  przy 10 000 zachorowaniach rocz-

Salmonella w latach 2008-2018, w tym  nie daje kwote 20 mln zl.
rekompensaty dla producentéw drobiu

Za poniesione straty, szacuje sie na blisko 490 mln zt*. Mimo tych wysokich
wydatkow, efektywnos¢ programu pozostawia wiele do zyczenia, gdyz
— jak wczesniej wspomniano — w Polsce nadal dochodzi do przekroczen
unijnych norm.

Inne zagrozenia zwigzane z wykorzystywaniem jaj

Obecnie w gastronomii rosnie swiadomos¢ potrzeby zapewnienia od-
powiedniej mozliwosci wyboru osobom, ktore musza wyeliminowac
jaja ze swojej diety miedzy innymi ze wzgledu na alergie pokarmowe.
Uczulenie na jaja jest druga z najczestszych przyczyn wystepowania alergii
pokarmowych, zaraz za mlekiem krowim?°. Rosngca chec podejmowania
zrownowazonych decyzji zakupowych przez Polakow réwniez moze
przyczyniac sie do unikania potraw zawierajgcych jaja. Zgodnie z danymi
FAO, przemyst drobiarski, obejmujacy hodowle niosek, kurczakéw mie-
snych (tzw. brojleréw) oraz produkcje jaj, odpowiada za 9% catkowitej
emisji gazow cieplarnianych pochodzacych z hodowli zwierzat?. Z kolei

18 Zwiazek Przedsiebiorcow i Pracodawcow. (Sierpien 2020). Raport ,Salmonella w stadach kur niosek
towarowych...

19 Tamze.

20 M. Jarosz, E. Rychlik, K. Stos, & J. Charzewska (red.). (2020). Normy zywienia dla populacji Polski i ich
zastosowanie. Narodowy Instytut Zdrowia Publicznego — Panstwowy Zaktad Higieny.

21 FAO. (2023). Pathways towards lower emissions — A global assessment of the greenhouse gas emis-
sions and mitigation options from livestock agrifood systems. doi.org/10.4060/cc9029en
(dostep: 13 listopada 2024).
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sama produkcja jaj stanowi 3% tych emisji??. Koszty eksternalizowane
przemystowej produkcji drobiu wykraczajg poza kwestie emisji gazow
cieplarnianych, o czym w szerszym ujeciu mowa jest w publikacji Rozwoj
przemystowej hodowli drobiu w Polsce a koszty eksternalizowane?®.

Trudnosci zwigzane z alternatywami dla jaj

Gtéwne problemy w rozwoju alternatyw dla jaj w gastronomii wynikaja
z barier technologicznych i skomplikowanych proceséw produkcyjnych.
Konieczny jest ponadto rozwoj wiedzy na temat zwigzku miedzy struk
turg a wtasciwosciami sktadnikow roslinnych, ktére wchodza w sktad
zamiennikdw jaj. Waznym aspektem jest rowniez kontynuowanie prac nad
wartosciami odzywczymi i tworzenie rownowartosciowych lub bardziej
wartosciowych produktow, ktore beda mogty zastepowac jaja.

22 Tamze.
23 ZOBSIE. (Listopad 2018). Rozwoj przemystowej hodowli drobiu w Polsce a koszty eksternalizowane.

zobsie.pl/images/raport%20drob%202018_2.pdf (dostep: 13 listopada 2024).
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Rosnace zainteresowanie dieta roslinng wsréod
konsumentéw

Popyt na zywnosc¢ pochodzenia roslinnego wsrod konsumentdw spo-
wodowal, ze wartosc sprzedazy w tym segmencie w 2022 roku w Polsce
wyniosta 1,5 mld z#?*. Z badan przeprowadzonych przez GfK wynika, ze
odbiorcami alternatyw dla miesa sa rowniez osoby, w ktérych koszykach
zakupowych laduja takze produkty odzwie-

rzece - jako osoby $wiadomie ograniczajgce  48% Polek i Polakow przynajmniej
spozycie miesa okresla sie 33% polskich  raz w miesiacu spozywa roslinne
konsumentéw. Jak wskazujg dane GfK, 48%  zamienniki mig¢sa

Polek i Polakdw przynajmniej raz w miesia-

cu spozywa roslinne zamienniki miesa. Zywnos$¢ pochodzenia roélinnego
kojarzy sie z pozytywnym wptywem na zdrowie i zrownowazonym roz-
wojem. Czes¢ konsumentow poszukuje produktow niezawierajacych jaj,

W szczegolnosci w celu unikniecia reakcji alergicznych, a takze obnizenia
poziomu cholesterolu we krwi. Waznym aspektem jest tez chec wspierania
zrownowazonych i przyjaznych dla zwierzat produktow, marek lub firm.

Alergie pokarmowe

Jaja to jeden z alergendw pokarmowych. Szacuje sig, ze alergia na nie
dotyka okoto 0,5-2,5% matych dzieci, a jej skutki moga wywotywac roz-
maite objawy — od tagodnej wysypki az po wstrzas anafilaktyczny. W mysl
Rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr1169/2011 z dnia
25 pazdziernika 2011 r. w sprawie przekazywania konsumentom informacji
na temat zywnosci, zmiany rozporzadzen Parlamentu Europejskiego
i Rady (WE) nr 1924/2006 i (WE) nr 1925/2006 oraz uchylenia dyrektywy
Komisji 87/250/EWG, dyrektywy Rady 90/496/EWG, dyrektywy Komisji
1999/10/WE, dyrektywy 2000/13/WE Parlamentu Europejskiego i Rady,
dyrektyw Komisji 2002/67/WE i 2008/5/WE oraz rozporzadzenia Komisji

24 G.Mech, GfK. (19 pazdziernika 2023). Prezentacja podczas konferencji Plant-Powered Perspectives
2023. Warszawa.
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(WE) nr 608/2004 (Dz.U. L 304 z 22.11.2011, 5.18 z p6zn. zm.)>® obecnosé jaj
w sktadzie produktu musi by¢ wskazana w oswiadczeniu o alergenach
wystepujacych w danym produkcie spozywczym lub na jego etykiecie,
aby w sposob jednoznaczny i widoczny informowac o tym konsumentow.
Stosowanie tego sktadnika moze zatem zniechecac osoby poszukujace
produktow niewywotujacych reakcji alergicznych. Czesto zdarza sie, ze
nawet gdy tylko jeden cztonek rodziny jest uczulony na dang zywnosc,
pozostali domownicy decydujg sie na przestrzeganie ograniczonej diety?©.

Odzywianie i zdrowy tryb zycia

W przeciwienstwie do sktadnikdw pochodzenia roslinnego, ktdére natu-
ralnie nie zawieraja cholesterolu, jaja posiadaja go dos¢ sporo. Chociaz
istnieje prawdopodobienstwo, ze ttuszcze nasycone w wiekszym stopniu
Niz jaja przyczyniaja sie do catkowitego poziomu cholesterolu we krwi,
spozywanie go w codziennej diecie nadal budzi obawy, szczegdlnie
w przypadku niektorych grup osoéb, takich jak osoby genetycznie podatne
na hipercholesterolemie. Redukcja cholesterolu poprzez zastgpienie jaj
roslinnymi alternatywami moze sprawic, ze produkty te beda znacznie
atrakcyjniejsze dla konsumentow dbajacych o zdrowie?. Jednoczesnie
nalezy zaznaczyc, ze jaja, zawierajace niemal wszystkie witaminy poza
witaming C, s3 uznawane za jedne z najcenniejszych produktow?. Ich
wartos¢ odzywcza wynika rowniez z biatka kurzego, ktére dostarcza
kompletny zestaw aminokwasow niezbednych?,

25 tuniewska, G. Alergeny - regulacje prawne oraz obowigzek informowania.
FoodFakty. foodfakty.pl/alergeny-regulacje-prawne-oraz-obowiazek-informowania
(dostep: 31 pazdziernika 2024).

26 Tamze.
27 Tamze.

28 A.tabedz. (27 pazdziernika 2024). Jaja — wartosci odzywcze i zastosowanie kulinarne. Dietetycy.
dietetycy.org.pl/jaja-wartosci-odzywcze-i-zastosowanie-kulinarne/ (dostep: 31 pazdziernika 2024).

29 Tamze.
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Potrzeby producentéw zywnosci

Zréownowazony rozwoj

Obecnie coraz wiecej konsumen-
tow zwraca uwage na slad we-
glowy produktow, ktore trafiaja
do ich koszykow?*°, dlatego piszac
o roslinnych alternatywach dla jaj,
trudno nie wspomniec o aspekcie
srodowiskowym. Zamienniki pod
tym wzgledem wypadajg znacznie
korzystniej od ich odzwierzecego
odpowiednika. Niezaleznie od tego,
czy planujemy wprowadzi¢ na ry-
nek samoistny produkt — na przy-
ktad roslinna jajecznice lub proszek
zastepujacy jajko w wypiekach —czy
uwzglednic¢ roslinny zamiennik
w skiadzie bardziej ztozonego wy-
robu, klienci chetniej zdecyduja sie
na zakup, Majac swiadomosg, ze
wybierajg bardziej zrownowazony
i przyjazny planecie wariant.

Produkcja jaj kurzych odpowiada za 3% emisji gazdw cieplarnianych
generowanych przez hodowle zwierzat, ktéra w catosci wytwarza az 12%
wszystkich antropogenicznych emisji gazdw cieplarnianych (dane FAO
na 2015 rok) i tym samym stanowi jeden z gtdwnych czynnikdéw global-
nego ocieplenia®. Dla pordwnania roslinne alternatywy maja potencjat

30 VYara. (28 lutego 2023). Strong European consumer demand for sustainable food. Yara.
yara.com/corporate-releases/strong-european-consumer-demand-for-sustainable-food/
(dostep: 31 pazdziernika 2024).

31 FAO. (2023). Pathways towards lower emissions...
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zredukowania tych emisji az 0 93%, zuzywajac przy tym roéwniez do 98%
mniej wody>2.

Wiekszosc¢ jaj pochodzi z ferm przemystowych?*, a kondensacja duzej
liczby ptactwa na mozliwie jak najmniejszej powierzchni powoduje, ze
powstajacy w trakcie hodowli obornik jest czesto niewtasciwie utylizowany
i przedostaje sie do lokalnych waod, zanieczyszczajac je. Oprocz degradacji
lokalnego srodowiska naturalnego jest to czesto niezwykle ucigzliwe dla
okolicznych mieszkancow, a takze obniza wartosc ich nieruchomosci.
Produkcja roslinnych alternatyw dla jaj nie wymaga posrednika — kury —

eliminujac tym samym ryzyko zanieczyszczenia otoczenia i ucigzliwych
zapachow.

32 JUST Egg. Learn. ju.st/learn (dostep: 31 pazdziernika 2024).

33 A.Rondoni, D. Asioli, & E. Millan. (2020). Consumer behaviour, perceptions, and preferences towards
eggs: A review of the literature and discussion of industry implications. Trends in Food Science &
Technology, 106, 391-401. doi.org/10.1016/].tifs.2020.10.038 (dostep: 31 pazdziernika 2024).
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Z tej samej przyczyny zamienniki wygrywaja rowniez w kwestii zuzycia
gruntow rolnych, poniewaz nie wymagajg upraw roslin pastewnych prze-
rabianych nastepnie na pasze dla niosek. Obecnie produkcja jaj wymaga
6,27 m. kw. ziemi na kilogram wyprodukowanych jajek**, aby wykarmic
kury dostarczajace jajek Swiatowej populacji (globalnie zjadamy ich az
10,34 kg na osobe, czyli ok. 81 mIn ton jaj rocznie)®*.

Nie nalezy zapominadé, ze na Ziemistale  OECD szacuje, ze produkcja jaj

przybywa ludnosci —wzrasta¢ wiec bedzie  kurzych osiagnie 105 809 tys. ton

rowniez zapotrzebowanie na zywnoé¢,co w2031 roku, a roczne spozycie
juz teraz stanowi wyzwanie dla mocno  wyniesie 11,6 kg na osobe.
nadwyrezonych zasobdw naturalnych.

OECD szacuje, ze produkcja jaj kurzych osiggnie 105 809 tys. ton w 2031
roku, a roczne spozycie wyniesie 11,6 kg na osobe®*¢. W zwigzku z tym
kluczowe jest poszukiwanie rozwigzan umozliwiajacych bardziej zrow-
nowazong produkcje zywnosci.

W zwigzku z uproszczonym tancuchem produkcji niewymagajacym
utrzymywania hodowli niosek roslinne zamienniki jaj stanowig znacznie
bardziej przyjazna srodowisku alternatywe. Ich produkcja moze byc¢ skalo-
wana i fatwiej dostosowywana do potrzeb rosngcej populacji, jednoczesnie
nie stawiajac kolejnych wyzwan srodowiskowych przed przemystem
spozywczym i planeta.

Tylko 2,4% jaj produkowanych w Polsce znoszg nioski utrzymywane w cho-
wie ekologicznym?®’. Pozostate 97,6% pochodzi z chowu klatkowego,
sciotkowego lub wolnowybiegowego (dane te dotycza jaj pakowanych
przeznaczonych do spozycia)®.

34 Our World in Data. Land use per kilogram of food product. ourworldindata.org/grapher/lan-

d-use-per-kg-poore?tab=table (dostep: 31 pazdziernika 2024).

35 Our World in Data. Per capita consumption of eggs. ourworldindata.org/grapher/

per-capita-egg-consumption-kilograms-per-year?tab=table (dostep: 31 pazdziernika 2024).
36 OECD & Food and Agriculture Organization of the United Nations. (29 czerwca 2022). OECD-FAO
Agricultural Outlook 2022-2031. doi.org/10.1787/f1b0b29c-en (dostep: 13 listopada 2024).

37 Gtowny Urzad Statystyczny. (2024). Pakowanie jaj kurzych konsumpcyjnych w 2024 roku.
stat.gov.pl/obszary-tematyczne/rolnictwo-lesnictwo/produkcja-zwierzeca-zwierzeta-gospodarskie/

pakowanie-jaj-kurzych-konsumpcyjnych-w-2024-roku,11,4.html (dostep: 13 listopada 2024).

38 Tamze.
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Wedtug raportu przygotowanego na zlecenie WWF, do produkcji 100
gramow miesa drobiowego potrzeba 96 gramow soi, a do wyproduko-
wania jednego jajka wazacego 55 gramow zuzywa sie 29 gramow soi*e.
Roczna konsumpcja soi przez przecietnego mieszkanca UE-27 i Wielkiej
Brytanii wynosi 60,6 kg, z czego
az 91% (54,9 kg) pochodzi z paszy
dla zwierzat i trafia do organizmu
w postaci produktow odzwierze-
cych, regularnie obecnych w diecie
wiekszosci ludzi“.

Wptyw hodowli drobiu srodowisko
jest wielowymiarowy. W publika-
cji The environmental impact of
poultry production wskazano nie-
wiasciwe zarzadzanie obornikiem
i Sciotka, odpady z zaktadow prze-
tworczych (krew, kosci, pidra itp.),
padte ptaki, kurz, owady, czy nie-
przyjemne zapachy “. Intensywna
hodowla drobiu odpowiada za emi-
sje gazdw cieplarnianych, o czym
wspominaliSmy wczesniej, zakwa-
szenie i eutrofizacje gleb*2 Na kaz-
da tone jaj kurzych nioski produkuja kilka ton obornika. Emisje amoniaku
z tych odpadow stanowig zagrozenie dla zdrowia i bezpieczenstwa w go-
spodarstwach rolnych, a zanieczyszczenie wody odpadami z substancji
wykorzystywanych jako nawoz jest gtéwna przyczyng utraty roznorodnosci
biologicznej w strumieniach oraz powstawania martwych stref oceanow.
Wielu producentdw zywnosci z wiasnej inicjatywy wprowadza do swoich

39 B. Kuepper & M. Stravens. (Styczen 2022). Mapping the European Soy Supply Chain - Embedded Soy
in Animal Products Consumed in the EU27+UK, Amsterdam: Profundo. wwfeu.awsassets.panda.org/
downloads/2021_106_european_soy_supply_wnf 2201 _final.pdf (dostep: 13 listopada 2024).

40 Tamze.

41 V.Rodic,iin.(2011). The environmental impact of poultry production. Biotechnology in Animal
Husbandry, 27(4), 1673-1679. doi.org/10.2298/BAH1104673R.

42 Tamze.

24


https://wwfeu.awsassets.panda.org/downloads/2021_106_european_soy_supply_wnf_2201_final.pdf
https://wwfeu.awsassets.panda.org/downloads/2021_106_european_soy_supply_wnf_2201_final.pdf

Roslinne zamienniki jaj w produkcji zywnosci» Czesé I: Obecna sytuacja na rynku jaj kurzych

polityk wskazniki zrbwnowazonego rozwoju W ramach szerszych strategii
majacych na celu ochrone srodowiska. Przeniesienie srodka ciezkosci na
produkcje roslinnych alternatyw dla jaj moze im pomaoc w osiggnieciu
tych celdw, a takze zyskac przychylng opinie w oczach konsumentow.

Przechowywanie

Ptynne produkty jajeczne sg powszechnie stosowane w przemysle spo-
zywczym, ale maja krotki okres przydatnosci do spozycia i tatwo sie psuja,
dlatego po otwarciu opakowania nalezy je szybko zuzyc, co zwieksza ilos¢
odpaddow wynikajacych z ich stosowania. Ponadto zaréwno one, jak i ich
mrozone warianty wymagaja przechowywania w strefach chtodniczych.
Suche zamienniki jaj stanowig obecnie najwiekszg czesc¢ rynku zamien-
nikow jaj i przewiduje sie, ze beda najszybciej rozwijajaca sie gatezig tego
segmentu. Sa tatwiejsze w obstudze, maja dtuzszy okres przydatnosci
do spozycia oraz nie wymagaja specjalnych warunkow przechowywania.

Segregacja produktéw zawierajgcych alergeny
i zachowanie czystosci stanowisk produkcyjnych

Alergeny moga stanowic dla producentow zywnosci szczegdlne wyzwanie,
poniewaz zawierajace je produkty muszg by¢ oddzielane od pozostatych,
aby zapobiec zanieczyszczeniom krzyzowym. Rygorystyczne wymagania
dotyczace czyszczenia stanowisk produkcyjnych, a takze testy wykry-
wajgce obecnosc alergendw pomiedzy kolejnymi seriami produktow
moga komplikowac¢ harmonogram i powodowac opdznienia produkcji.
Ze wzgledu na koniecznosc¢ oddzielnego przechowywania oraz specjalne
oznakowania produktow zawierajacych jaja utrudnione jest rowniez
ich magazynowanie i pézniejsze przechowywanie. Ponadto sktadniki
powodujgce alergie muszg zosta¢ uwzglednione w firmowej strategii
dotyczacej bezpieczenstwa zywnosci. Zastapienie jaj roslinnymi odpo-
wiednikami usprawnia zatem planowanie, produkcje i magazynowanie,
oszczedzajac tym samym zarowno czas, jak i pienigdze.
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Zwiekszona funkcjonalnosé

W przypadku niektorych zastosowan roslinne zamienniki jaj charaktery-
zuja sie lepsza funkcjonalnoscia niz ich odzwierzece odpowiedniki.

NA PRZYKLAD:

» w kremach, ciastach, musach i nadzieniach przygotowywanych bez jaj
smak pozostatych sktadnikow takich jak owoce, warzywa i przyprawy
moze by¢ znacznie wyrazniejszy i fatwiej wyczuwalny;

2> konsystencja budyniow i kremow przygotowanych z dodatkiem nie-
ktorych przecierow owocowych zawierajacych enzymy jest trwalsza
niz w przypadku zastosowania w ich miejsce jaj;

» stosowanie zamiennikow jaj pozwala cukiernikom wyeliminowac
proces pasteryzacji, co pomaga obnizy¢ koszty i przygotowywac re-
ceptury charakteryzujace sie silniejszym, bardziej ,surowym” smakiem
sktadnikow;

> alternatywy dla jaj, takie jak skrobie i gumy, pozwalajg na zmniejszenie
zawartosci ttuszczu w gotowych produktach.

Istnieje réowniez wiele produktow, ktére tradycyjnie zawierajg w sktadzie
jaja, ale usuniecie ich z receptury nie zmienia znaczaco ich smaku
i funkcjonalnosci. Tak jest w przypadku stosowania biatka jaja w chlebie
lub kluskach.

Cena

Ceny jaj sa niestabilne, a ich wahania w ciggu roku wynikaja z kilku czyn-
nikow, takich jak: 1) krétki okres przydatnosci do spozycia (gromadzenie
zapasow staje sie niemozliwe; 2) sezonowa konsumpcja produktow,
co prowadzi do zmiennego popytu; 3) epidemie ptasiej grypy. W 2021
roku swiat zmagat sie z gwattowna falg tej choroby*. W Polsce wykryto

43 J.Solska. (25 stycznia 2023). Jaja drozsze od kury. Ptasia grypa pustoszy kurniki i nasze portfele.
Polityka. polityka.pl/tygodnikpolityka/rynek/2199102,1 jaja-drozsze-od-kury-ptasia-grypa-pustoszy-
-kurniki-i-nasze-portfele.read (dostep: 31 pazdziernika 2024).

26


https://www.polityka.pl/tygodnikpolityka/rynek/2199102,1,jaja-drozsze-od-kury-ptasia-grypa-pustoszy-kurniki-i-nasze-portfele.read
https://www.polityka.pl/tygodnikpolityka/rynek/2199102,1,jaja-drozsze-od-kury-ptasia-grypa-pustoszy-kurniki-i-nasze-portfele.read
https://www.polityka.pl/tygodnikpolityka/rynek/2199102,1,jaja-drozsze-od-kury-ptasia-grypa-pustoszy-kurniki-i-nasze-portfele.read

Roslinne zamienniki jaj w produkcji zywnosci» Czesé I: Obecna sytuacja na rynku jaj kurzych @

wowczas 403 ogniska zachorowan, co wymusito za-

bicie 14,2 mIn ptakdw, a koszt tego dziatania wynidést W grudniu 2022 roku
okoto 800 min zt%4. Zgodnie z danymi Krajowej Rady ~ hurtowe ceny jaj byly juz
Drobiarstwa, w grudniu 2022 roku hurtowe cenyjaj 0 75% wyZsze w stosunku
wzrosty 0 75% w poréwnaniu do roku poprzedniego,  do roku poprzedniego.

a wzrost cen detalicznych w tym czasie byt jeszcze

bardziej znaczacy*®.

Skoki cen i wynikajaca z nich niepewnosc¢ sktonity wielu producentow
zywnosci do zastanowienia sie nad wprowadzeniem zmian i wyprobo-
waniem alternatywnych rozwigzan. Czynniki te — pogtebione dodatkowo
o brak statej dostepnosci jaj — sprawiajg rowniez, ze zabezpieczanie umow
z dostawcami stanowi czasem wyzwanie. Ponadto w ostatnich latach
wzrost zanotowaty rozwigzania wykorzystujace jaja spetniajace wyzsze
standardy dobrostanowe, czyli pochodzgce z chowu ekologicznego lub
bezklatkowego. Ich wyzsze ceny wynikaja z wiekszych kosztow produkcji
i ograniczonej podazy, a takze rosngcego popytu wsrod konsumentow.

Rynek roslinnych alternatyw dla jaj jest najbardziej rozwiniety w Stanach
Zjednoczonych, gdzie w ostatnim czasie produkty z tej kategorii zblizyty
sie do osiggniecia parytetu cenowego z jajami kurzymi“t. Wedtug danych
GFIl, w 2021 roku substytuty kosztowaty okoto 11 dolardow wiecej za kilogram
niz jaja kurze. Réznica ta zmniejszyta sie do okoto 7,7 dolara w 2022 roku,
a przyczynity sie do tego przede wszystkim wzrost cen jaj kurzych, ale
tez spadek cen jaj pochodzenia roslinnego®.

Deklaracje wycofywania jaj klatkowych

Jak wynika z raportu opublikowanego przez Otwarte Klatki, Anima
International oraz Fundacje Alberta Schweitzera (Albert Schweitzer

44 Tamze.
45 Tamze.

46 Good Food Institute. Executive Summary. State of the Industry Report: Plant-based meat, seafood,
eggs, and dairy. gfi.org/resource/plant-based-meat-eggs-and-dairy-state-of-the-industry-report/
(dostep: 31 pazdziernika 2024).

47 Tamze.
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Foundation), do konca 2023 roku 161 polskich firm z branz handlowej,
spozywczej i HoReCa zadeklarowato, ze wycofaja jaja klatkowe ze swojej
oferty i produkcji do konca roku 2025.4¢ Warto podkreslic, ze juz 39%
Z nich wprowadzito te zobowigzania“.

Firmy zobowiazuja sie do zaprzestania wykorzystywania jaj klatkowych
w kazdej formie — zaréwno swiezych, jak i przetworzonych (na przyktad
W postaci proszku czy ptynu). Deklaracje sklepow obejmuja jaja swieze
marki wtasnej i innych marek oraz jaja uzywane w produktach marki
wiasnej.

Skad taka decyzja? Az 74,4% ankietowanych Polek i Polakow uwaza,
ze utrzymywanie kur w klatkach nie zapewnia tym zwierzetom odpo-
wiednich warunkow zycia. Prawie 7 na 10 Polek i Polakow (67,4%) sadzi,
ze z jajek z chowu klatkowego powinny zrezygnowac restauracje, mar-
kety i producenci zywnosci®®. Takie przekonania ksztattujg oczekiwania
konsumentow wzgledem oferty firm. Wydajac oficjalne oswiadczenie
o rezygnacji z jaj klatkowych, firmy odpowiadaja na oczekiwania klientow
i podkreslajg swoje zaangazowanie w odpowiedzialne dziatania.

Dzisiejszy sukces firmy opiera sie nie tylko na wysokiej jakosci oferowa-
nych produktow, ale takze na odpowiedzialnym marketingu i dbatosci
o wizerunek. Konsumenci coraz czesciej kieruja sie nie tylko ceng czy
jakoscig produktu, ale rowniez podejsciem firmy do kwestii spotecznych
i Srodowiskowych. W Polsce rosngca troska o dobrostan zwierzat ho-
dowlanych jest wyraznie widoczna. Klienci chcg miec pewnosc, ze jajka,
ktore kupuja, pochodza od kur zyjacych w odpowiednich warunkach.
Takie postawy spoteczne coraz bardziej wptywaja na decyzje zakupowe
i ksztattuja rynek. Konsumenci chcg oznaczen rodzaju chowu (klatkowy,

48 Otwarte Klatki, Anima International, & Fundacja Alberta Schweitzera. (2023). Wycofanie jaj z chowu
klatkowego: Raport 202 3. Podsumowanie postepow w branzy spozywczej, handlowej i HoReCa.
storage.googleapis.com/otwarteklatki-wp-media/sites/1/2024/03/Raport-JOTZ-2023-V3-PS . pdf
(dostep: 31 pazdziernika 2024).

49 Petna lista firm rezygnujacych z jaj klatkowych jest dostepna na stronie monitoringu postepu:
politykadobrostanu.pl

50 Otwarte Klatki, 8 na 10 Polek i Polakow przeciwnych hodowli klatkowej kur.
otwarteklatki.pl/blog/badania-opinii-publicznej-jak-one-to-znosza (dostep: 10 lutego 2025).
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sciotkowy, wolnowybiegowy, ekologiczny) na opakowaniach produktéow
gotowych (makarony, pasty, dania gotowe, majonezy i tym podobne).
Za umieszczeniem takich informacji na opakowaniach spozywczych
produktéw zawierajacych jaja opowiada sie az 78,6% ankietowanych?®'.

51 Otwarte Klatki, Anima International, & Fundacja Alberta Schweitzera. (2023). Wycofanie jaj z chowu
klatkowego: Raport 2023. Podsumowanie postepow w branzy spozywczej, handlowej i HoReCa.
storage.googleapis.com/otwarteklatki-wp-media/sites/1/2024/03/Raport-JOTZ-2023-V3-PS.pdf
(dostep: 31 pazdziernika 2024)
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Komentarz: Mikotaj Gaggorowski, Hortimex

Watek alternatywy wobec jaj pojawia sie w zasadzie
w dwoch obszarach:

7 Jjako imitacja jajecznicy w gotowej formule
do przygotowania w domu lub oferowanej do
HoReCa;
2 zastepowanie biatka kurzego w wyrobach
typu beza i w innych produktach cukierniczych
i piekarniczych.

Biatka roslinne majg dobre wtasciwosci pianotworcze
I czesciowo emulgujgce, stgd tez mozliwosc zastoso-
wania ich w przemysle jako wspomnianej alternatywy.
Potencjat poki co nie jest duzy — sq to pojedyncze zapy-
tania i projekty, ale nasi partnerzy intensywnie pracujq
nad swoimi produktami i ich funkcjonalnosciq.

W zakresie rzemiesiniczym cukiernie i piekarnie dosko-
nale sobie radzg z takg kompozycjg na przyktad ciast
i tortéw, aby byty weganskie. Podstawowym wyzwaniem
pozostaje zapotrzebowanie na takie produkty na potce
sklepowej. To bedzie determinowac dalsze doskonalenie

znanych juz rozwiqzan i pojawianie sie howych.
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Wiasciwosci jaj>?

Jaja odgrywaja istotna role jako sktadniki funkcjonalne innych produk-
tow spozywczych. Wynika to z ich sktadu i witasciwosci molekularnych,
ktore indywidualnie moga spetniac kilka roznych funkcji, a co za tym
idzie — odpowiadac za rozne ostateczne cechy produktu wptywajace
na wrazenia konsumentow (takie jak smak, konsystencja czy wyglad).
Mimo tego witasciwosci molekularne jaj dzielone sg zazwyczaj na trzy
kategorie: wiasciwosci funkcjonalne, wrazenia sensoryczne i wartosci
odzywcze (zob. tabela 3).

Tabela 3: Wtasciwosci funkcjonalne, sensoryczne i molekularne jaj

Funkcjonalne Sensoryczne Odzywcze

Stabilizacja piany Odczucia w ustach Fortyfikacja
Wigzanie Smak i zapach Plafiiem
Zageszczanie Brazowienie

Zapewnianie wilgotnosci Klarowanie

Kontrola krystalizacji Potysk

Emulgacja

Koagulacja

Antybakteryjnosc

Zrédto: Grizio, M., & Specht, L. (2018). Plant-based egg alternatives...

52 Znaczaca czes¢ podrozdziatow ,Witasciwosci jaj”, ,Alternatywne sktadniki pochodzenia roslinnego”
oraz ,Potrzeby producentéw zywnosci” zostata zaczerpnieta i przettumaczona z raportu GFl
autorstwa Grizio i Specht (2018) Plant-based egg alternatives.... UzupetniliSmy je o dodatkowe dane,
informacje oraz kontekst dostosowany do polskich realiow.
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Ze wzgledu na swoj sktad i wynikajace z niego wiasciwosci, jaja posiadaja
wiele roznych zastosowan w branzy spozywczej. W zaleznosci od sposo-
bu uzycia dodaja produktowi cech, ktére wptywaja na doswiadczenia
wybierajacych go konsumentow, w tym na jego witasciwosci odzywcze,
funkcjonalne, a takze cechy sensoryczne — smak, zapach, konsystencje
i wyglad.

Wiasciwosci funkcjonalne

Emulgowanie

Emulgatory to czasteczki, ktore
maja jeden koniec hydrofilowy
(pozwalajacy taczyc sie z wod3a)
i jeden hydrofobowy (odpychaja-
cy czasteczki wody). Dzieki temu
moga wigzac sie jednoczesnie
z wodg3 i olejem, stabilizujac w ten
sposoéb mieszaniny oleju i wody
(takie jak majonez), aby zapobiec
ich rozwarstwianiu. Przy odpowied-
NnimM wymieszaniu i proporcjach
sktadnikow emulgatory zmniej-
szajg napiecie powierzchniowe, co
umozliwia zawieszenie drobnych
kropelek jednej z faz w drugiej,
tworzac emulsje wodno-olejowa
lub olejowo-wodna. Jaja naturalnie zawieraja zwigzki dziatajace jako
emulgatory, w tym fosfolipidy i lipoproteiny w zottku oraz biatka albuminy
w biatku. Najwazniejszym emulgatorem w jajach jest lecytyna fosfolipi-
dowa. Cholesterol obecny w z&ttku rowniez dziata jako emulgator.

- fot: AAK UK | Egg replacers
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Koagulacja

Koagulacja zachodzi podczas rozktadu trzeciorzedowej struktury biatka
odstaniajacego jego hydrofobowe elementy, ktore sg nastepnie silnie przy-
ciggane przez hydrofobowe elementy innych roztozonych biatek. Proces
rozktadu nazywa sie denaturacjg i moze by¢ wywotywany dziataniem cie-
pta, kwasdw, soli, alkoholu lub mechanicznie, na przyktad poprzez ubijanie.
Jaja zawierajg ponad 40 roznych biatek. Po denaturacji biatka te tacza
sie ze sobg i dochodzi do koagulacji, ktéra nieodwracalnie przeksztatca
jajo z ptynu w stan potstaty lub staty. Wiasciwosc¢ jaj do koagulacji mozna
wykorzystywac do tworzenia nowych produktéw (na przyktad omletow)
poprzez dodawanie w trakcie trwania procesu innych sktadnikow, ktére
zostajg zwigzane i wmieszane w powstajaca mase.

Zelowanie

Zel spozywczy charakteryzuje sie lepkosprezystoscia i moze by¢ wyko-
nany z polisacharyddw lub biatek. Jaja moga stuzy¢ do wytwarzania zelu
biatkowego — trojwymiarowej sieci biatek i wody, ktora tworzy teksture
i strukture typowa dla niektérych produktow spozywczych, takich jak
kremy. Podobnie jak w przypadku koagulacji, do wywotania denaturacji
niezbednej do wystgpienia zelowania wymagane jest ciepto lub inne
czynniki wyzwalajace. Procesy te réznia sie gtdwnie tym, ze zelowanie
prowadzi do powstania gtadkiej tekstury wynikajacej z dodania wody do
mieszaniny. W przeciwienstwie do kremow zel ma konsystencje nadajaca
sie do krojenia, co wskazuje na uporzadkowana strukture biatkowo-wodna.
Wiasciwosci zelu zaleza od stopnia denaturacji i stezenia biatek.

Zageszczanie

Koagulacja powoduje, ze surowe jajo zmienia sie z ptynu w ciato potstate
lub state. W ten sposob jaja moga dziatac jako zageszczacz w réznych
produktach, takich jak budynie i sosy. Ponadto jaja moga powodowac
gestnienie masy poprzez emulgowanie (na przyktad w ciescie), poniewaz
emulsje sg bardziej lepkie niz olej i woda, z ktorych powstaja.
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Wiazanie

Jaj mozna uzywac do tgczenia ze soba sktadnikow. Wigzanie, czyli innymi
stowami adhezja, jest efektem koagulacji i zelowania. Zastosowania
powierzchniowe obejmuja na przyktad wigzanie panierki z obtaczanag
W Nniej zywnoscig czy zapewnienie przyczepnosci roznych posypek do
bajgli. Wtasciwosci wigzace jaj wykorzystuje sie rowniez w produktach
miesnych, takich jak kietbasy, a takze w rozmaitych wypiekach.

Zapewnianie wilgotnosci

Zdolnos¢ wigzania wody przez biatka i zottka jaj sprawia, ze sg one sku-
tecznymi srodkami utrzymujacymi wilgotnosc¢ produktow. Ta wiasciwose
jest szczegdlnie przydatna w piekarnictwie, poniewaz opdznia proces
czerstwienia produktéw i wydtuza okres przydatnosci do spozycia. Jaja
mMoga pomoc W wytworzeniu i utrzymaniu wilgotnego miekiszu, co jest
postrzegane jako wskaznik jakosci oraz swiezosci wypiekow.

Stabilizacja piany

Jaja, zwtaszcza ich biatko i obecne w nim albumina oraz owomucyna,
wyrozniaja sie zdolnoscig do stabilizowania piany. Proces ten jest czesto
nazywany spienianiem lub napowietrzaniem. Ma on kluczowe znaczenie
w przypadku niektérych produktow, takich jak bezy czy nugat. Kluczem
do wytworzenia piany jest mechaniczne mieszanie i ubijanie, ktére po-
woduje wprowadzenie powietrza do zywnosci, a takze denaturacje biatek
jaja, skutkujac ich potaczeniem i tym samym zatrzymujac pecherzyki
powietrza wewnatrz masy.

W wyrobach piekarniczych stabilizacja piany bierze udziat w procesie
zakwaszania. Jest to szczegolnie wazne w przypadku nadawania objetosci
i struktury lekkim wyrobom cukierniczym, takim jak ciasto anielskie czy
biszkopt. Obecnosc¢ gazu w ciescie jest wynikiem dziatania sody oczyszczo-
nej, drozdzy, pary i mieszania mechanicznego. Podczas pieczenia biatka jaj
tacza sie z biatkami pszenicy (glutenem), tworzac mocng, elastyczna siec
uwiezionych pecherzykdow powietrza, ktére moga rozszerzac sie podczas
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ogrzewania. Ta siec€ biatek pomaga wypiekom zachowac wysokosc¢ oraz
ksztatt po schtodzeniu.

fot: Dava Foods

Kontrola krystalizacji

Niektore sktadniki zywnosci sg w pewnych warunkach podatne na kry-
stalizacje. Na przyktad rozpuszczony cukier uzywany w stodyczach moze
sie rekrystalizowac podczas przechowywania, zwtaszcza przy dziataniu
zmiennej temperatury i wilgotnosci. Proces ten moze prowadzi¢ do
zmetnienia powierzchnii ziarnistej tekstury, zmniejszajac jakosc i trwatosc
produktu. Jaja moga dziatac jako sktadnik zaktdcajacy, opdzniajacy lub
uniemozliwiajacy krystalizacje. W zaleznosci od rodzaju stodyczy jest to
zZwigzane z rolg odgrywanag przez biatko w wigzaniu substancji, ale moze
by¢ rowniez efektem emulgowania i stabilizacji piany. Kontrola krystalizacji
jest wazna w przypadku krowek, trufli, nugatéw oraz fondantow.
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Podobnie jaja moga kontrolowac krystalizacje lodu w mrozonkach, ktére
podlegaja ciggtemu rozmrazaniu i ponownego zamrazaniu ze wzgledu
na niewielkie wahania temperatury podczas dystrybucji oraz przechowy-
wania. Po kilku takich cyklach krysztatki lodu moga stac sie dosc¢ duze,
zmieniajac konsystencje produktu. Dodatek jaj moze minimalizowac
wzrost krysztatow. W przypadku produktéw takich jak lody pomaga to
zachowac ich gtadka i kremowa teksture.

Wrazenia sensoryczne

Odczucia w ustach

Jaja moga dodawac smaku niekto-
rym produktom spozywczym. Od-
czucia w ustach (ang. mouthfeel)
Oznaczajg wrazenia w jamie ustnej
i gardle wywotane jedzeniem oraz
napojami. Dzieki procesom emul-
gowania i zageszczania jaja moga
zagwarantowac bogaty, kremowy
posmak majonezow i sosdw, na-
tomiast ich witasciwosci zelujace
zapewniaja kremom delikatnie
galaretowata teksture. Produkt ma
dziekitemu spdjng, nadajaca sie do
krojenia strukture, ktora ugryziona

daje charakterystyczne odczucie

rozpadania sie na kawatki. Stopien skupienia zelu moze sie wahac od
stabego do mocnego, a zwigzane z nim odczucia w ustach — od delikatnej
kremowosci po twardosc.

Smak i zapach

W jajach zidentyfikowano co najmniej 115 lotnych zwigzkdw smako-
wo-zapachowych. Jaja majg zazwyczaj tagodny lub neutralny smak.

36



Roslinne zamienniki jaj w produkcji zywnosci» Czes¢ I: Obecna sytuacja na rynku jaj kurzych gp

Charakteryzuja sie jednak lekko siarkowym posmakiem i aromatem, co
wynika z obecnosci w biatku aminokwasow zawierajgcych siarke: cysteiny
i metioniny. Co wiecej, zottka zawieraja ttuszcz, ktory — dodawany do
innych produktéw spozywczych — jest nosnikiem smaku. W zywnosci
wystawionej na dziatanie wysokich temperatur podczas pieczenia jaja
przyczyniaja sie rowniez do powstawania reakcji Maillarda. Efektem tej

reakcji sg smaki opisywane jako lekko przypalone i stodowe.

Barwa

Zo6tto-pomaranczowy kolor zottka
wynika z obecnosci ksantofili, ale
takze niewielkich ilosci karoteno-
idow. Poniewaz ptaki nie potrafia
syntetyzowac karotenoidow, steze-
nie tych zwigzkdéw w jajach bedzie
wynikac przede wszystkim z ptasiej
diety, ktéra moze obejmowac na
przyktad zotta kukurydze i lucerne,
a takze ekstrakty z nagietka i pa-
pryki. Aby zapewnic¢ preferowany
przez konsumentow, ztoty kolor
z6ttka, do paszy dla kurczat doda-
je sie zazwyczaj zotte i czerwone
karotenoidy. Producenci monito-
ruja te kwestie za pomoca probek
kolorow — od zottej po czerwona
—co pozwala im dostosowac pasze
i suplementy w celu uzyskania po-

zadanej barwy. Do karotenoidow powszechnie wystepujacych w zottkach
jaj naleza luteina, zeaksantyna, kantaksantyna, cytranaksantyna, ester

apokarotenu i kryptoksantyna.

37



Roslinne zamienniki jaj w produkcji zywnosci» Czes¢ I: Obecna sytuacja na rynku jaj kurzych

Brazowienie

Biatka jaja moga przyczyniac sie do bragzowienia zywnosci w wyniku reakgcji
Maillarda. Ta reakcja chemiczna zachodzi, gdy aminokwasy i okreslone
rodzaje cukrow, zwane cukrami redukujacymi, sg podgrzewane razem
w wysokich temperaturach. Brgzowienie jest wazng cecha wypiekdw
i wptywa szczegdlnie na powierzchnie zywnosci, gdzie temperatura jest
najwyzsza. Reakcja Maillarda wytwarza rowniez roznorodne zwigzki sma-
kowo-zapachowe, ktére powoduja charakterystyczne odczucia w ustach
podczas spozywania pieczonych potraw.
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Potysk

Glazura jajeczna natozona na powierzchnie wypiekow przed pieczeniem
nadaje potysk gotowemu produktowi. Takie rozwigzanie stosuje sie zwykle
w przypadku skorek ciast, miekkich precli i chatki. Za btyszczace wykon-
czenie odpowiada zawartosc ttuszczu w zottku jaja. Oprécz zapewnienia
potysku pokrycie powierzchni wypiekéw ptynnym jajkiem odpowiada za
ztoty lub brazowy kolor, ktory jest efektem zachodzacej podczas pieczenia
reakcji Maillarda.

Cechy sensoryczne ksztattowane w procesach
technologicznych

Poniewaz biatka jaja moga ulegac koagulacji, mozna ich uzywac do kla-
rowania ptynoéw takich jak buliony czy wina. Podczas koagulacji drobne
czastki zawieszone w ptynie zostajg wychwycone i uniesione na po-
wierzchnig, skad mozna je zebrac. Na podobnej zasadzie biatko jaja lub
rafinowana albumine stosuje sie jako srodek wigzacy nadmiar garbnikow
w winie. W tym przypadku czastki osiadajg na dnie, pozostawiajac klaro-
wane wino. Redukcja garbnikow powoduje, ze wino jest mniej gorzkie
i cierpkie oraz ogdlnie zyskuje znacznie lepszy smak.

W procesie klarowania wina mozna wykorzystywac wiele alternatyw dla
jaj, takich jak: filtry, wegiel, glinka bentonitowa, wapien, glinka kaolino-

wa, kazeina roslinna, zel krzemionkowy i biatka roslinne. Buliony mozna
natomiast klarowac, filtrujac je przez warstwy tkaniny.
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Fortyfikacja biatkiem

Zawartosc biatka w jajach moze
sprawic, ze beda miec zastoso-
wanhie w produktach wymagaja-
cych dodatkowego wzbogacenia
proteinami, takich jak batony czy
koktajle. Podczas gdy jedno duze
jajo zawiera okoto 12,5% (lub nie-
co ponad 6 gramow) biatka, jaja
W proszku zawierajg go znacznie
wiecej — 48% w przypadku catych
sproszkowanych jaj i 81% w przy-
padku samych biatek.

Obecna sytuacja na rynku jaj kurzych @

Producent makaronow Barilla zmienit formute swojej linii Protein+, kto-
ra na rynku amerykanskim sktada sie obecnie wytgcznie z produktow
wzbogaconych biatkiem pochodzenia roslinnego. Makaron, kiedys za-

wierajgcy dodatek biatek kurzych, jest obecnie wytwarzany z semoliny
Z pszenicy durum zmieszanej z biatkiem soczewicy, ciecierzycy i grochu.>

53 E.Schroeder. (21 lutego 2020). Barilla turns to plant-based ingredients for pasta line. Food Business
News. foodbusinessnews.net/articles/15471-barilla-turns-to-plant-based-ingredients-for-pasta-line

(dostep: 31 pazdziernika 2024)
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4

Czese 11
Alternatywa - roslinne
zamienniki jaj

1. Wtasciwosci jaj i odpowiadajgce im
zamienniki

Zanim zajmiemy sie poszukiwaniem i testowaniem gotowych roslinnych
zamiennikow jaj w produktach lub daniach, warto zastanowic sig, jakiej
doktadnie wiasciwosci jaja potrzebujemy, i sprobowac zastapic je jednym
z roslinnych sktadnikow.
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Tabela 4. Wtasciwosci jaj i przyktady gotowych zamiennikéw
dostepnych na rynku

Wiasciwosci jaj Substancje/sktadniki roslinne Przyktady gotowych

dajgce ten sam efekt zamiennikow

Emuglacja Izolaty i koncentraty biatek Nutrava Citrus
roslin straczkowych Fiber
aquafaba* Nutrava Citrus
skrobie(modyfikowane Fiber Boost
E1400-1500): VEGGs
- skrobia kukurydziana Wajko

- krobia ziemniaczana
- skrobia ryzowa

- skrobia pszenna

- skrobia z tapioki

btonnik:

- btonnik jabtkowy
- btonnik cytrusowy
- btonnik Iniany

- btonnik owsiany

- inulina

- alfa-dekstryna

- psyllium

inne:
- maka z alg
- lecytyny E322

*W formie ptynnej lub sproszkowana.
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Wiasciwosci jaj

Zageszczanie

Substancje/sktadniki roslinne

dajgce ten sam efekt

biatko ziemniaczane

biatka roslin strgczkowych:
- biatko soi*

- biatko czarnej fasoli

- biatko ciecierzycy

- biatko soczewicy

- biatko fasoli mung

biatka zbd6z
maki:

- maka sojowa
- maka grochowa
- maka z orzechdéw ziemnych**

substancje zelujace i gumy:

- agar E406

- alginian sodu E401

- pektyna E440

- karagen E407

- guma guar E412

- guma arabska E414

- guma ksantanowa E415***

skrobie (modyfikowane E1400-1500):

- skrobia kukurydziana
- skrobia ziemniaczana
- skrobia ryzowa

- skrobia pszenna

- skrobia z tapioki

btonnik:

- btonnik jabtkowy
- btonnik cytrusowy
- btonnik Iniany

- btonnik owsiany

Przyktady gotowych
zamiennikow

Potato Protein 300
Wajko
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Wiasciwosci jaj

Substancje/sktadniki roslinne Przyktady gotowych

dajgce ten sam efekt zamiennikow

Wigzanie

pochodne celulozy: VEGGs

- karboksymetyloceluloza E466

- hydroksypropylometylo-
celuloza E464

Wajko

Inne:

- przeciery owocowe (gtownie
bananowy i jabtkowy)

- nasiona chia i siemie Iniane™**

- inulina

- alfa-dekstryna

- psyllium

*Enzymatycznie zmodyfikowane

w celu poprawy rozpuszczalnosci
hydrolizaty biatka sojowego sg szcze-
gdlnie skuteczne w stabilizacji piany.
** Maki maja mniejszg zawartosc biat-
ka, ale wykazuja wiasciwosci wigzace
i zageszczajace ze wzgledu na zawar-
tosc¢ skrobi i btonnika.

W potaczeniu z maczka chleba
Swietojanskiego, guma tara czy korze-
niem drzewa konjac.

W potaczeniu z woda.
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Wiasciwosci jaj

Substancje/sktadniki roslinne

dajgce ten sam efekt

Przyktady gotowych
zamiennikow

Stabilizacja
piany

Potysk

lecytyny pochodzenia
roslinnego E322:

- lecytyna sojowa

- lecytyna stonecznikowa
- lecytyna rzepakow

izolaty | koncentraty biatek ro-
slin strgczkowych

Aqguafaba

mieszanina skrobi
kukurydzianej z woda

lecytyny pochodzenia
roslinnego E322

syrop kukurydziany lub
glukozowy*

oleje roslinne

* W potaczeniu z woda

Lecital S
Lecital SF
BungeMaxx

Aqguafaba
(The VERY Food Co)

Aquafaba
(Hammermuhle)

Aqguafaba
(Dary Natury)

Aqguafaba (Vitko)

EggField One
Aguafaba

OGGS Aquafaba

Dribrite BF
Wajko
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Wiasciwosci jaj

Substancje/sktadniki roslinne

dajgce ten sam efekt

Przyktady gotowych
zamiennikow

Odczucia
w ustach

Brazowienie

Smak i zapach

substancje zelujace i gumy:
- agar E406

- alginian sodu E401

- pektyna E440

- karagen E407

- guma ksantanowa E415*

skrobie:

- skrobia kukurydziana
- skrobia ziemniaczana
- skrobia ryzowa

- skrobia pszenna

- skrobia z tapioki

* W potaczeniu z maczka chleba
sSwietojanskiego.

karmel

biatka roslin straczkowych
(reakcja Maillarda)

biatka zbdoz

sol himalajska (kala namak)

Yumgo

Mein Ei-Ersatz
(BIOVEGAN)

Megga Exx
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Wiasciwosci jaj

Substancje/sktadniki roslinne

dajgce ten sam efekt

Przyktady gotowych
zamiennikow

Zapewnienie
wilgotnosci

Kontrola
krystalizacji

lecytyny pochodzenia
roslinnego E323

izolaty | koncentraty biatek
roslin straczkowych

biatka zbdz

przeciery owocowe (gtdwnie
bananowy i jabtkowy)

syropy i dekstryny (syrop
kukurydziany,

maltodekstryna E1400)
nasiona chia/siemie Iniane*

maka z alg

* W potaczeniu z woda

biatka roslin straczkowych
biatka zboz

karagen E4Q07

btonnik

maka z alg

Yumgo

Mein Ei-Ersatz
(BIOVEGAN)

Megga Exx
Wajko
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Wiasciwosci jaj Substancje/sktadniki roslinne Przyktady gotowych

dajgce ten sam efekt zamiennikow

Barwa naturalne barwniki spozywcze: Wajko

- likopen E160d

- annato E160b

- kurkuma/kurkumina E100
- ekstrakty z papryki

syntetyczne barwniki
Spozywcze:

- tartrazyna E102
- erytrozyna E127

substancje bogate w barwniki:

- czerwony olej palmowy
- witamina B2 (ryboflawina)
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Dostepne zamienniki

Wsrdéd roslinnych zamiennikdw dla jaj znajdziemy pojedyncze sktadniki,
a takze gotowe mieszanki, ktére zapewniajg szerszy wachlarz wtasciwosci
funkcjonalnych. Jajo jest sktadnikiem ztozonym, dlatego nie istnieje jedna
alternatywa, ktdra sprawdzi sie we wszystkich zastosowaniach. Zamienniki
nalezy zatem dobiera¢, majac na wzgledzie funkcje jaja, ktore chce sie
reprodukowac.

Catkowite wyeliminowanie jaj z receptur bez zastapienia ich roslinny-
mi alternatywami bardzo czesto catkowicie zmienia smak i strukture
wypiekdéw czy deserdw, skraca ich trwatos¢ oraz powoduje zanik cech
pozadanych przez konsumentow. W przypadku obaw powodowanych
kosztami lub innymi wzgledami zwigzanymi z przejsciem na roslinne
zamienniki jaj warto rozwazy¢ chociaz czesciowe zmnigjszenie catkowitej
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liczby jaj w sktadzie i zastosowanie w ich migjsce produktdw alternatyw-
nych w proporcjach zapewniajacych odpowiedni smak oraz pozadana
konsystencje.

Na rynku B2B jest dostepnych wiele komercyjnych zamiennikdw jaj.
Wiekszos¢ z nich to mieszanki skrobi, gum, srodkow spulchniajacych,
btonnika, emulgatordw, biatek i stabilizatoréw lub monoprodukty, takie
jak lecytyny, btonnik czy aquafaba. W powyzszej tabeli wyjasniono, kto-
re z nich odpowiadajg konkretnym witasciwosciom funkcjonalnym jaj.
Receptury niektérych mieszanek
zostaty opracowane w taki sposdb,
aby zastepowac kilka z tych funkcji
jednoczesnie. Co wiecej, producen-
ci zamiennikow jaj oferujg poten-
cjalnym partnerom konsultacje
w celu dobrania odpowiedniego
wariantu receptury i jego ilosci oraz
warunkow obrobki, ktére pozwola
uzyskac pozadany efekt w wypie-
kach lub innych produktach spo-
zywczych. Dzieki temu zastapienie
jaj roslinnymi alternatywami moze
zostac przeprowadzone w bardziej
elastyczny i skuteczny sposob.

W przypadku mniejszych cukierni
lub indywidualnych piekarzy pro-
dukty potentatdw takich jak Nestle,
Kerry czy Corbion nie zawsze sg do-
stepne ze wzgledu na wysokie minimalne wolumeny zamadwien. Warto
sprawdzi¢ oferty marek Sosa Ingredients, Free From That czy Toofood,
ktore w swoich produktach wykorzystuja sktadniki oferowane przez duze
firmy spozywcze i sprzedaja je klientom indywidualnym bezposrednio
lub za posrednictwem dystrybutoréw w réznych krajach.

fot.: freefromthat.com
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Komentarz: Wojciech Starowicz
Cukiernia Starowicz, twoérca produktu ,Wajko”

LAle co zamiast jajkaé”

Zauwazytem, ze temat zastepnika jajek w biznesach,
ktore chcg wprowadzic roslinne wersje swoich produk-
tow, stanowi duzg, wrecz psychologiczng bariere. Mozna
powiedziec, ze historycznie i kulturowo jajko tak mocno
osadzito sie w przepisach kulinarnych — zarowno tych
wytrawnych, jak i stodkich - ze stanowi tak wazny element
wielu receptur, ze ciezko nam wyobrazic sobie przygo-
towanie ich bez jego uzycia. Wielokrotnie spotkatem sie
z takimi sytuacjami, w ktorych probowano zastgpic sktad-
niki pochodzenia zwierzecego sktadnikami roslinnymi,
i z wiekszoscig z nich jak mleko, mastfo (ogdlnie ttuszcze)
czy zelatyna nie ma problemul.

Czesto natomiast pada pytanie ,ale co zamiast jajka?”.
Niektore przepisy bez wtasciwosci, ktore daje jajko, po
prostu nie wychodzaq.

Dlatego stworzenie alternatywy, ktora bedzie spetniata
te same funkcje co jajko, byto dla mnie bardzo wazne.
Wajko odpowiada na prawie wszystkie potrzeby zwigzane
Z zastosowaniem jajek w naszej cukierni, jak i u partnerow,
ktorzy testowali wtasciwosci Wajka na swoich produktach.

Uwazam, ze dzieki wprowadzeniu do sprzedazy prostego
W uzyciu roslinnego zastepnika jajka wiele firm mogtoby
odwazyc sie na wprowadzenie roslinnych produktow do
swojej oferty.
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2.1. Oznaczenia na etykietach roslinnych
zamiennikow jaj

Z badan opublikowanych w 2022 roku wynika, ze w latach 2016-2021 na
Swiatowy rynek trafity 102 produkty stanowigce roslinng alternatywe dla
jaj*4. W wyniku analizy informacji umieszczanych na przednich etykie-
tach tych produktéw autorzy raportu Vegan Egg: A Future-Proof Food
Ingredient? byli w stanie zidentyfikowac trendy dominujace na rynku
zamiennikdw jaj. Zdrowie, dobre samopoczucie, naturalny sktad, zrow-
nowazony rozwaoj i wygoda stanowig dla konsumentow najwazniejsze
kwestie. W ramach tych potrzeb wyraznie zarysowaty sie cztery gtowne
trendy posrednie: 1) brak sktadnikow pochodzenia zwierzecego, sktadniki
weganskie; 2) sktadniki wegetarianskie (preferencja wynikajaca z troski
o zdrowie, dobre samopoczucie i zrownowazony rozwaj); 3) obnizona
zawartosc alergendw badz ich catkowity brak; 4) sktadnik bezglutenowy

54 F.Boukid, & M. Gagaoua. (2022). Vegan egg: A future-proof food ingredient? Foods, 11(2), 161.
doi.org/10.3390/foods11020161 (dostep: 31 pazdziernika 2024).
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(preferencja wynikajaca z troski o zdrowie i dobre samopoczucie)®. Kon-
sumenci zaczeli zwracac wieksza uwage na to, jaki wptyw na ich zdrowie
fizyczne oraz psychiczne ma to, co jedza. W rezultacie producenci jaj
roslinnych zaczeli bra¢ pod uwage wykorzystanie szerokiego spektrum
nowych sktadnikow, aby stworzy¢ portfolio produktow zaspokajajacych
potrzeby wszystkich konsumentow, rowniez tych o specjalnych wyma-
ganiach zywieniowych. Jak wynika z raportu, 80,4% producentéw podaje
na opakowaniu informacje o braku lub obnizonej zawartosci alergendw,
wszystkie etykiety roslinnych alternatyw jajek zawierajg informacje, ze
produkt jest odpowiedni dla wegan i wegetarian, ale tylko nieco ponad
30% producentéw oznacza swoje alternatywy jaj jako ,produkt roslinny”.
Oznaczenia, takie jak obnizony poziom lub brak cholesterolu pojawiaja sie
w przypadku 41% etykiet, a na wiecej niz jednej trzeciej produktow znaj-
dziemy informacje o tatwosci w przygotowaniu. Na etykietach pojawiaja
sie takze informacje o braku konserwantow, ekologicznym pochodzeniu,
czy braku wykorzystania surowcow GMO.

Alternatywne sktadniki pochodzenia roslinnego

Biatko ziemniaczane

Emulgowanie Zelowanie Wiazanie Stabilizacja piany

Biatko ziemniaczane Solanic 300 jest jednym z niewielu dostepnych na
rynku koagulujgcych zamiennikdw jaj i jest oferowane jako produkt B2B
firmy Avebe. Ma wiasciwosci emulgujace, pienigce oraz zelujgce. Nadaje
sie jako zamiennik biatek pochodzenia zwierzecego, takich jak kazeiniany,
izolat biatek serwatkowych, zelatyna oraz biatko i zéttko jaja w réznych
wyrobach cukierniczych.

Solanic 300 - pod nazwa Potatowhip — mozna rowniez zamowi¢ w mniej-

szych opakowaniach u producenta Sosa Ingredients lub w sklepach
cukierniczych i piekarniczych. Ponadto biatko ziemniaczane Potato

55 Tamze.
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Protein 300 jest dostepne w sklepie Free From That, a Solanic 300 —
w sklepie internetowym Petry Stahlova.

Francuska marka Yumgo oferuje suche i ptynne zamienniki biatka, zottka
i catych jaj. Robwniez w tym przypadku jednym z gtdwnych sktadnikow
jest biatko ziemniaczane.

Barwniki

Barwa

Aby nasladowac zotto-pomaranczowa barwe zottek jaja wynikajaca
z obecnosci karotenoiddw w jego sktadzie, mozna zastosowac barwniki
spozywcze. Te naturalne obejmuja ekstrakty likopenu, annato, kurkumy
i papryki. Druga mozliwoscig jest uzycie sktadnikow koloryzujacych, takich
jak czerwony olej palmowy, ktdry zawiera beta-karoten. Kolejna opcja
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moga byc¢ rowniez barwniki syntetyczne. Na przyktad tartrazyna E102%°
i zOtcien pomaranczowa FCF E110 moga zostac zmieszane z erytrozyna
E127, aby uzyskac réoznorodne odcienie zottego i pomaranczowego. Aby
nadac produktowi zotty kolor, mozna rowniez zastosowac witamine B2
(ryboflawineg). Barwniki brazowe, takie jak barwnik karmelowy, mozna
dodawac w celu uzyskania efektu imitujgcego brazowienie jaj pod wpty-
wem temperatury, na przyktad w produktach piekarniczych.

Przyprawy

Barwa

Przyprawy takie jak kurkuma i papryka moga by¢ uzywane rowniez po
to, aby nadac zywnosci zéttego lub pomaranczowego koloru. Kurkuma
jest powszechnie stosowana w kuchni domowej, aby nadac zottg barwe
tofucznicy i tym samym sprawic, by bardziej przypominata tradycyjna
jajecznice.

Aromaty

Smak i zapach

W ofertach firm specjalizujgcych sie w tej gatezi przetwodrstwa spozyw-
czego sg dostepne aromaty, ktore Scisle odpowiadaja smakowi jajka.
Imponujacego postepu w tej dziedzinie dokonano w ciggu ostatniej
dekady w odpowiedzi na rosnace zapotrzebowanie na wersje tradycyjnych
produktow jajecznych. Opracowane aromaty nazywane sg aromatami
jajecznymi. Wazne jest, aby producent opisat zamierzone zastosowanie
produktu przedstawicielowi firmy oferujgcej aromaty, aby zapewnic¢ wta-
sciwy dobor dodatku. Smak jajeczny najlepiej nadajacy sie do jajecznicy
bez uzycia jajek moze nie sprawdzi¢ sie tak samo dobrze w roslinnych
kremach lub majonezie.

56 Nalezy do barwnikéw z grupy Southampton, ktdrej nazwa odnosi sie do badan przeprowadzonych
przez naukowcow z Uniwersytetu Southampton. Wykazali oni korelacje spozycia barwnika z wysta-
pieniem nadpobudliwosci u dzieci. Co za tym idzie — prawo Unii Europejskiej naktada na producen-
téw obowigzek dodania komunikatu na etykiecie produktéw zawierajacych ten sktadnik na temat
szkodliwosci E102. Por. Odzywianie.info.pl. (27 listopada 2018). Barwniki z grupy Southampton

— charakterystyka i wptyw na zdrowie. Odzywianie.info.pl.
odzywianie.info.pl/przydatne-informacje/artykuly/art,barwniki-z-grupy-southampton-charakterysty-
ka-i-wplyw-na-zdrowie.html (dostep: 31.10.2024).
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Firmy sprzedajace aromaty prowadza bazy danych dotyczace zastoso-
wan i zalecanych poziomoéw uzycia kazdego ze swoich produktow. Jesli
pozadany jest smak kojarzony z produktami piekarniczymi, podmioty te
maja w swoim portfolio tak zwane ,aromaty bragzowe” (ang. brown flavors).

Warto rowniez pamietac, ze nie wszyscy konsumenci przepadajg za
smakiem jajek w wypiekach, ciastach, kremach czy innych produktach
spozywczych. Wyeliminowanie jajek bardzo czesto pozwala wydobyc¢
czysty, wyrazny smak takich sktadnikdw, jak owoce, warzywa i ziota. W tych
przypadkach nie ma potrzeby rozwazac substytucji aromatu jajecznego.

Czarna sdl himalajska

Smak i zapach

Czarna sol himalajska (kala namak) moze byc¢ stosowana, aby nadac
Zywnosci siarkowego posmaku przypominajacego jajko. Jest szczegdlnie
cenna w uzytku domowym, gdzie komercyjne srodki aromatyzujace nie
sg dostepne. Dzieki naturalnej zawartosci siarki zyskata popularnosc jako
dodatek do tofucznicy, sprawiajac, ze smakuje bardziej jak jajecznica.

Cho¢ w naszych recepturach trudno zastgpic jajka,

nie jest to niemozliwe!

Wazne jest, aby byc swiadomym, jakqg funkcje petnig w kazdym prze-
pisie biatka, zottka i cate jaja, i tym samym byc w stanie dobrac odpo-
wiednie sktadniki, kKtorymi mozna je zastgpic.

Jordi Bordas,
cukiernik, zatozyciel szkoty cukierniczej Jordi Bordas
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Lecytyny

Emulgacja Zapewnianie wilgotnosci

W procesie emulgowania mozna stosowac lecytyny sojowe i stoneczni-
kowe. Wybor emulgatora zalezy miedzy innymi od stosunku wody do
oleju w produkcie koncowym, temperatury, w ktérej ma by¢ utworzona
emulsja, a takze zasolenia.

Zwykle lecytyny stosuje sie jako emulgatory w czekoladach i produktach
o duzej zawartosci ttuszczu (od 30% w gore). W przypadku receptur
O nizszej zawartosci ttuszczu lepsze dziatanie moze wykazywac btonnik.

Funkcjonalnos¢ lecytyny

Zastosowanie Wiasciwosé

biszkopty i inne rodzaje ciast, Poprawia trwatos¢ produktu,

wypieki drozdzowe, ciastka zapewnia bardziej miekki i ciag-
gliwy miekisz, dtuzej utrzymuje
wilgo¢ w produktach.

kremy o duzej zawartosci ttusz- Zapewnia gtadka konsystencje,
CzZu, majonezy i inne sosy kremowe odczucie w ustach
I btyszczace wykonczenie.
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Biatka i maki z roslin straczkowych

Emulgacja Zapewnianie wilgotnosci Zelowanie
Wigzanie Stabilizacja piany Zageszczanie Kontrola krystalizacji

Izolaty i koncentraty biatek roslin strgczkowych oferujg szereg wiasciwo-
sci analogicznych do biatka jaja, takich jak wigzanie, stabilizacja piany,
emulgowanie, zelowanie i zapewnianie wilgotnosci. Poniewaz izolaty
biatkowe maja wyzsza zawartosc biatka niz koncentraty biatkowe, sg na
0got skuteczniejsze, chociaz jednoczesnie drozsze. Zaréwno izolaty, jak
i koncentraty biatka sojowego sg szeroko dostepne w sprzedazy. Niektore
hydrolizaty biatka sojowego, ktére zostaty zmodyfikowane enzymatycznie
—czesto w celu poprawy ich rozpuszczalnosci — sg szczegdlnie skuteczne
w stabilizacji piany. Inne biatka roslin strgczkowych, od niedawna zyskujgce
popularnosc na rynku, to biatka czarnej fasoli, ciecierzycy, bobu, soczewicy,
fasoli granatowej, grochu i fasoli mung. W wielu przypadkach dostepne
s3 jedynie w postaci koncentratow biatkowych. Biatka roslin straczkowych
moga rowniez petnic¢ funkcje zageszczajaca i stabilizujaca podczas zam-
razania i rozmrazania (kontrola krystalizacji), chociaz w tym przypadku
czesciej stosuje sie gumy oraz skrobie. Biatka roslin strgczkowych moga
rowniez brac udziat w reakcji Maillarda, powodujac brazowienie, a takze
moga byc¢ stosowane do fortyfikacji produktow biatkiem.

Maki z roslin stragczkowych, takie jak maka sojowa, zawierajg znacznie
mniej biatka niz ich izolaty i koncentraty, ale nadal moga by¢ uzywane
do wigzania i zageszczania, czesciowo ze wzgledu na zawartosc skrobi
i btonnika. Podobne funkcje moga petnic rowniez maka grochowa oraz
maka z orzechow ziemnych nalezacych do roslin straczkowych.

Aquafaba

Emulgacja Wiazanie Stabilizacja piany

Ptyn pozostaty po gotowaniu roslin strgczkowych znany jako aquafaba
(dostownie: woda fasolowa) zawiera wystarczajaca ilos¢ biatka, skrobi
i btonnika, aby petnic¢ funkcje zamiennika jaj. Sprawdza sie w niektoérych
z najtrudniejszych zastosowan, takich jak emulgowanie w bezjajecznym
majonezie i stabilizacja piany w bezach.
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Ze wzgledu na swoja przedtuzona trwatos¢ aquafaba w proszku moze byc¢
rozwigzaniem bardziej optacalnym, ktore dodatkowo zapewnia spojny
efekt podczas stosowania.

=]

W= fot. loveoggs.com

W 2022 roku firma Upfield — jeden z lideréw rozwoju produktow roslinnych
— nawigzata wspotprace z brytyjska firma Alternative Foods, inwestujac
swoje zasoby dystrybucyjne oraz doswiadczenia w obszarze R&D w serie
zamknietych w wygodnych opakowaniach, opatentowanych produktéw na
bazie aquafaby, ktére od kilku lat sg dostepne w sklepach pod marka OGGS.

Tofu

Zapewnianie wilgotnosci  Wigzanie

Tofu to lepkosprezysty, biaty lub prawie biaty produkt spozywczy w for-
mie bloku, ktéry powstat w wyniku koagulacji rozpuszczalnych biatek
zawartych w mleku sojowym za pomoca soli lub kwasow. Ten biatkowy
zel zawiera wode, ttuszcz i weglowodany, a jego struktura moze sie wahac
od miekkiej i luznej do twardej i zbitej, w zaleznosci od zawartosci wody.
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Wyroéznia sie dwa gtowne rodzaje produkcji tofu: napetnianie oraz praso-
wanie. W przypadku napetniania opakowanie wypetnia sie mieszaning
mleka sojowego i koagulantu, ktdra zastyga, a rezultatem jest gtadki,
delikatny produkt o duzej wilgotnosci i luznej, zelowej konsystencji, znany
jako tofu jedwabiste (ang. silken tofu). Takie tofu jest czesto uzywane
Jjako alternatywa dla jajek w przypadku potrzeby wigzania sktadnikow
i zapewniania wilgotnosci domowych wypiekéw. W przypadku tofu
prasowanego (na przyktad tofu miekkie, twarde i bardzo twarde) przed
umieszczeniem w opakowaniu dokonuje sie rozbicia struktury biatkowej,
PO Czym mMasa jest mieszana, prasowana i krojona w bloki, w wyniku czego
otrzymuje sie twardy produkt o wewnetrznej teksturze przypominaja-
cej scieta jajecznice. Oba rodzaje tofu mozna dodawac w recepturach
wymagajacych sktadnika o wtasciwosciach wigzacych i zapewniajgcych
wilgotnosc¢. Zawartosc biatka w tofu pozwala mu rowniez bra¢ udziat
w reakcji Maillarda powodujacej bragzowienie. tagodny smak tego pro-
duktu mozna fatwo modyfikowac za pomoca aromatow lub przypraw.

t
Qlﬂ
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Biatka zbozowe

Bragzowienie Wigzanie Zageszczanie Zelowanie
Zapewnianie wilgotnosci

Podobnie jak biatka jaj, biatka zboz rowniez moga petnic funkcje wiazaca,
Zageszczajacy, zapewniajaca wilgotnose, zelujaca lub brazujaca. Z tego
powodu biatka te, zwane tacznie glutenem, maja kluczowe znaczenie
W pieczeniu. Izolat biatka pszenicy jest rowniez skutecznym emulgatorem
i stabilizatorem piany, a istniejg takze dowody na to, ze biatka jeczmienia
i ryzu moga miec podobne dziatanie. Proteiny zbozowe mozna uzywac
do fortyfikowania produktow biatkiem oraz stabilizowania konsystencji
podczas procesdw zamrazania i rozmrazania.

Gumy

Wigzanie Zageszczanie
Kontrola krystalizacji
Odczucia w ustach

Gumy, zwane takze hy-
drokoloidami, sg szeroko
stosowane w przemysle
spozywczym do zagesz-
czania, wigzania i zapew-
niania konkretnych wrazen
smakowych. Ich niezwykta
zdolnos¢ wigzania wody
sprawia, ze sg skuteczne
nawet wowczas, gdy doda
sie ich niewielky ilos¢. Na
rynku dostepne sg rozne

rodzaje gum: pochodzenia

fot.: yumgo.fr

roslinnego, syntetyczne lub

produkowane w drodze fermentacji mikrobiologicznej. Niektére z nich
maja wiasciwosci zelujgce. Sg to miedzy innymi agar, alginian sodu,
pektyna i karagen, a takze guma ksantanowa w potaczeniu z maczka
chleba swietojanskiego, targ lub konjakiem.
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Konsystencja wytwarzana przez gume zalezy od jej rodzaju i moze sie
wahac od kremowej po zelowa. Innymi powszechnie stosowanymi gu-
mami sg guma gellan oraz guma guar.

Gumy wykazuja rowniez skuteczne dziatanie w kontrolowaniu krystalizacji
lodu w mrozonkach. Na przyktad karagen jest stosowany w mrozonych
deserach, aby zapewnic stabilnos¢ podczas zamrazania i rozmrazania.
Ponadto guma arabska (guma akacjowa) moze petnic funkcje emulgatora.
Niektore gumy wymagaja ogrzania, aby aktywowac swoje wtasciwosci,
dlatego mozna je stosowac w recepturach wymagajacych obrobki cieplnej.
Producenci gum moga poleci¢ najlepszy rodzaj oraz ilos¢ potrzebna dla
konkretnego zastosowania.

Skrobie

Emulgacja Wigzanie Zageszczanie Kontrola krystalizacji
Odczucia w ustach  Potysk

Podobnie jak gumy, skrobie rowniez sg stosowane w przemysle spo-
zywczym do zageszczania, wigzania, zapewniania konkretnych wrazen
smakowych, a takze kontroli krystalizacji lodu. Jako polisacharydy zaréwno
skrobie, jak i gumy wykazujg wysoka zdolnosc¢ wigzania wody, ktora jest
podstawa ich funkcjonalnosci. W odréznieniu od gum, skrobie stosuje
sie w znacznie wiekszych stezeniach, co pozwala na dodanie objetosci
produktom spozywczym. Wiekszosc¢ skrobi wymaga aktywacji cieptem,
choc jest kilka skrobi peczniejgcych w niskich temperaturach.

Najczesciej stosowang skrobig jest skrobia kukurydziana, ale na rynku
dostepne s3g rowniez skrobia ziemniaczana, ryzowa, z tapioki i pszenna.
Istnieja tez modyfikowane skrobie, ktore moga petnic¢ funkcje zelujaca
lub emulgujaca. Ponadto, w celu nadania potysku powierzchni wypiekow,
mozna stosowac¢ mieszanke skrobi kukurydzianej i wody, ktérg nalezy
naktadac dopiero bezposrednio po upieczeniu, aby zapobiec nadmier-
nemu brazowieniu wypiekow.
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Btonniki

Emulgacja Wiazanie Zageszczanie

Odczucia w ustach

Uzycie btonnikéw pozwala re-
gulowac teksture i konsystencje
produktéw koncowych. Niektore
z nich umozliwiaja tworzenie stabil-
nych mieszanek, ktére zachowuja
pierwotng konsystencje podczas
Zamrazania i rozmrazania. Btonnik
nierozpuszczalny dodaje produk-
tom objetosci, a takze pomaga
W Osiggnieciu pozadanej struktu-
ry. Z kolei btonnik rozpuszczalny
ma funkcje zelujace. Emulgujacy,
rozpuszczalny btonnik pokarmowy
moze zastepowac jaja, poniewaz
stabilizuje emulsje olejowo-wodne
W ptynnych mieszankach na wypie-
ki oraz strukture upieczonych ciast.

Kontrola krystalizacji

JOREDI BORDAS & ﬁ\l{e‘

Zachecamy do zapoznania sie ze
szczegotowym poradnikiem autorstwa

Sosa Ingredients poswieconym btonni-
kom i ich zastosowaniom w piekarnic-
twie. Publikacja jest w jezyku angielskim.

Zastosowanie btonnika pozwala stworzyc ciasto o lepszej teksturze, Izejsze
i zdrowsze, a jednoczesnie podkreslic smak dodatkdw — na przyktad owo-
cow czy orzechow — ktory w przypadku naduzywania takich sktadnikow,
jak jajka, nabiat czy cukier, bywa czasami zamaskowany.

Dostepne na rynku btonniki obejmuja btonnik jabtkowy, cytrusowy, Iniany,
owsiany, inuling, alfa-dekstryne i psyllium. Pochodne celulozy (bedacej
rodzajem btonnika), takie jak karboksymetyloceluloza (CMC, E466) lub
hydroksypropylometyloceluloza (HPMC, E464), mozna stosowac jako

zagestniki lub emulgatory.


https://blog.sosa.cat/en/fibres-pastry-making-advantages/
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Przeciery owocowe

Wigzanie Zapewnianie wilgotnosci

Niektdre przeciery owocowe sg stosowane jako zamienniki jajek w do-
mowych wypiekach. Przecier jabtkowy i bananowy gwarantuja wigzanie,
a takze zatrzymuja wilgo¢, najprawdopodobniej ze wzgledu na zawartosc
btonnika i pektyny. Cukry, syropy i dekstryny sg powszechnie stosowane
w celu zapewnienia wilgotnosci produktow. Sg to na przyktad syrop kuku-
rydziany i maltodekstryna. Syrop kukurydziany, zastosowany bezposrednio

PO upieczeniu, moze rowniez nadawac wyrobom piekarniczym potysk.

Oleje roslinne

Potysk

Oleje roslinne mozna stosowac analogicznie do glazury jajecznej w celu
nadawania potysku wyrobom piekarniczym poprzez natozenie oleju na
ich powierzchnie przed pieczeniem.
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Siarczyny

Antybakteryjnosc

W produkcji wina syntetyczne siarczyny, takie jak pirosiarczyn potasu lub
dwutlenek siarki w postaci gazu, moga zastgpic wiele antybakteryjnych
funkcji lizozymu obecnego w jajach.

Nasiona Inu i chia

Wigzanie Zapewnianie wilgotnosci

Mielone siemie Iniane jest popularnym zamiennikiem jaj stosowanym
w domowych wypiekach, szczegdlnie w ciastkach, muffinach i chlebku
sodowym. Podobnie jak jaja, nasiona Inu zawieraja wiele sktadnikdw,
W tym biatko (20-30%), olej (35-45%)°7 i btonnik rozpuszczalny, ktére moga

57 A.N.Martinchik, A. K. Baturin, V. V. Zubtsov, & V. lu. Molofeev. (2012). Nutritional value and functional
properties of flaxseed. Vopr Pitan, 81(3), 4-10. (Artykut w jezyku rosyjskim).
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petni¢ funkcje wigzaca i zatrzymywac wilgoc. Niektorzy uzywaja w ten
sam sposob zmielonych nasion chia.

Maczka z alg

Emulgacja Kontrola krystalizacji Odczucia w ustach
Zapewnianie wilgotnosci

Podobnie jak nasiona Inu, maczki z alg sa ztozonym produktem. Na-
turalnie zawieraja biatko, olej, btonnik i skrobie, a takze monoglicerydy,
diglicerydy i fosfolipidy, ktore dziatajg jako emulgatory. Ta roznorodnosc
sktadnikoéw funkcjonalnych umozliwia wykorzystanie alg do emulgowania,
zapewniania wilgotnosci, stabilizacji konsystencji podczas zamrazania
i rozmrazania oraz zapewniania konkretnych odczuc¢ w ustach.

Czy istnieje roslinny zamiennik, ktory jest
w stanie w 100% zastgpic jajko w wypiekach?

Na te chwile nie. Istnieje jednak szeroka gama produktow, ktore po-
zwalajg nam uzyskac w niektorych wyrobach teksture bardzo podobng
do biatka, zoftka i catego jaja, a nawet takie, ktore umozliwiajq uzyski-
wanie nowych, roznorodnych tekstur, i tym samym przygotowywanie
od zera niestosowanych dotgd receptur.

Toni Rodriguez,
cukiernik, wspodtzatozyciel WildSlice, Vegan Pastry Academy
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2.3. Potprodukty i komercyjne zamienniki jaj

W ponizszej tabeli przedstawiamy liste komercyjnych produktéw stano-
wigcych alternatywe dla jaj. Zamienniki te sg dostepne w UE oraz Wielkiegj
Brytanii. Wiersze zostaty posortowane wedtug krajow pochodzenia pro-
ducentodw, a ich strony internetowe mozna odwiedzic, klikajac na nazwy.

W ostatniej kolumnie ,B2B" i ,B2C" oznaczajg odpowiednio modele
biznesowe Business-to-Business oraz Business-to Customer.
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Tabela 5. Pétprodukty i komercyjne zamienniki jaj:

Producent

Zastosowanie

Model
biznesowy

AGENOVUM AGRANA Austria, na bazie skrobi pszen- proszek substytut odpowia- B2B
Beteiligun- | caty swiat nej, kukurydzianej dajacy wszystkim
gs-AG i biatka pszennego wiasciwosciom jaj; do
stosowania w wypie-
kach i makaronach
Lecital S, Lecital Austria odolejona lecytyna proszek, wypieki B2B
Lecital SF ptyn
VollEy MyEy Austria skrobia kukurydziana, proszek zamiennik catych jaj B2C
roslinne zrodta biatka w stodkich wypiekach
(biatko ziemniaczane, i ciastach drozdzowych,
biatko grochu, maka szpeclach, stodkich
tubinowa), maltodeks- i stonych daniach
tryna, soél kamienna, jajecznych, tostach
kurkuma w proszku, francuskich, panierce,
czarna sél, substancja biszkoptach, kremach
zelujaca (uma ksanta- deserowych, majone-
nowa, maczka chleba zach, sosach i wielu
Swietojanskiego), pieprz innych
biaty mielony
EyGelb MyEy Austria skrobia kukurydziana, proszek zamiennik zoéttka jaja B2C
maka tubinowa, mal- w stodkich wypiekach
todekstryna, sél kamien- i ciastach drozdzowych,
na, kurkuma w proszku, szpeclach, stodkich
czarna sol, substancja i stonych daniach jajecz-
zelujaca (guma ksanta- nych, jajach sadzonych,
nowa, maczka chleba panierce, biszkoptach,
Swietojanskiego), pieprz kremach deserowych,
biaty mielony, papryka majonezach, sosach
mielona i wielu innych
EyWeil3 MyEy Austria skrobia kukurydziana, proszek zamiennik biatka jaja B2C
roslinne zrédta biatka nadajacy objetos¢
(biatko ziemniaczane, i puszystosc bezom,
biatko grochu, maka pikantnym i stodkim
tubinowa), sél kamien- daniom, ubijanym
na, substancja zelujaca biatkom, jajkom
(guma ksantanowa, sadzonym, omletom,
maczka chleba swie- piankom marshmallow
tojanskiego), soda w polewie czekolado-
oczyszczona, czarna sol, wej, omletom cesarskim
pieprz biaty mielony i wielu innym daniom
DAVA No Egg Dava Foods | Dania na bazie ciecierzycy ptyn zamiennik jaj w stod- B2B,
kich i wytrawnych B2C
daniach
Emulpals, Palsgaard Dania, emulgator na bazie proszek zamiennik do 20% jaj B2B,
Palsgaard SA caty swiat estrow poliglicerolu w recepturach - na-

kwasow ttuszczowych

powietrza i poprawia
stabilnos¢, umozliwia
wymiane ttuszczéw
nasyconych na
nienasycone
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https://www.agrana.com/fileadmin/inhalte/agrana_group/2017/images/Starch/Folder/Lebensmittel/Organic_Innovation_Folder.pdf
https://lecital.com/catalogue/
https://lecital.com/catalogue/
https://myey.info/eygelb_en/?lang=en/
https://myey.info/eygelb_en/?lang=en/
https://myey.info/eyweiss_en/?lang=en/
https://www.dava.dk/om-no-egg
https://www.palsgaard.com/en/solutions/bakery/cake-premixes
https://www.palsgaard.com/en/solutions/bakery/longer-shelf-life-cakes/egg-reduction
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Producent Zastosowanie Model
biznesowy
Palsgaard Palsgaard Dania, emulgator proszek ciasta, pieczywo, lody B2B
Extrulce 306 caty Swiat ekstrudowane i formo-
wane, lody miekkie,
mrozone desery na
bazie roslin
CLEARGUM Roquette Francja specjalnie dostosowane | proszek zamiennik jaj w dres- B2B
CO 01 skrobie singach - redukuje
PREGEFLO zawartosc ttuszczu
CR 3510
Substitut d'oeuf | Taranis Francja skrobia kukurydziana, proszek zamiennik catych jaj B2C
skrobia ziemniaczana, w daniach gotowanych
substancje zageszczaja- i wypiekach
ce, emulgator
Le Papondu Le Papondu | Francja woda, olej, sél, maka ptyn jajecznice, omlety B2B,
z fasoli, btonnik, natural- B2C
ny aromat, koncentrat
marchwi
TAMALGCA Algama Francja algi proszek, zamiennik 100% catych | B2B
plyn jaj w wypiekach i sosach
Nomelet The VERY Francja brak danych proszek zamiennik catych B2B
Food Co jaj w recepturach;
wiasciwosci wigzace,
zelujace, teksturujace,
emulgujace
Aquafaba The VERY Francja aquafaba ptyn zamiennik biatka jaja B2B
Food Co — przede wszystkim
spienia i teksturuje
Noblanc The VERY Francja brak danych proszek zamiennik biatka jaja B2B
Food Co — przede wszystkim
spienia i teksturuje
Yumgo Yumgo Francja biatko ziemniaczane, proszek, zamiennik catych jaj, B2B,
guma arabska, guma plyn biatka lub zéttka B2C
ksantanowa, biatko Inu, sdl
EI-ERSATZ Hammer- Niemcy skrobia kukurydziana, proszek emulgujacy zamien- B2C
muhle mono- i diglicerydy nik jaj w ciastach,
jadalnych kwasoéw ttusz- wypiekach i daniach
czowych, ksantan, maka gotowanych
ryzowa, biatko grochu
Cavamax W6 Wacker Niemcy, caty | alfa-dekstryna (roz- proszek delikatne wypieki - B2B
Chemie AG | Swiat puszczalny btonnik najlepiej stosowac
pokarmowy) W potaczeniu z biatkiem
roslinnym
EI-ERSARZ Bio Zentrale | Niemcy maka z tubinu stod- Proszek zamiennik jaj w daniach | B2C
Vegan kiego, maczka chleba stodkich i wytrawnych

Swietojanskiego,
maka kukurydziana,
biatko Iniane, biatko
stonecznika
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http://palsgaard.com/
http://palsgaard.com/
https://www.roquette.com/pharma-and-nutraceuticals-octenyl-succinate-starch-oss
https://www.roquette.com/pharma-and-nutraceuticals-octenyl-succinate-starch-oss
https://www.roquette.com/food-nutrition-starch-pregelatinized
https://www.roquette.com/food-nutrition-starch-pregelatinized
https://www.taranis-nutrition.com/en/products/egg-substitute/
https://papondu.fr/
https://www.algamafoods.com/company
https://www.theveryfood.co/#products
https://www.theveryfood.co/#products
https://www.theveryfood.co/#products
https://www.yumgo.fr/produits
https://www.hammermuehle-shop.de/produkte/mehle-und-backzutaten/backzutaten/85/ei-ersatz
https://www.wacker.com/h/en-us/cyclodextrins-complexes/native-cyclodextrins/cavamax-w6/p/000000115
https://www.biozentrale.de/produkt/ei-ersatz-vegan/#content
https://www.biozentrale.de/produkt/ei-ersatz-vegan/#content
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Veganer
Ei-Ersatz

Producent

Alnatura

Niemcy

maka z tubinu stod-
kiego, maczka chleba
Swietojanskiego, maka
kukurydziana, maka
Iniana, maka z nasion
stonecznika

proszek

Zastosowanie

sSpoiwo w ciastach
i nalesnikach

Model

biznesowy

B2C

Mein Ei-Ersatz

BIOVEGAN

Niemcy

maczka chleba swie-
tojanskiego, maka kuku-
rydziana, biatko Iniane,
biatko stonecznika

proszek

zamiennik jaj w daniach
stodkich i wytrawnych

B2C

REGG-EX

KRONER-
-STARKE

Niemcy

wyselekcjonowane
maki wysokiej jakosci,
nieuzdatniana woda
zrédlana

proszek

czesciowy lub catko-
wity zamiennik jaj
w wypiekach

B2B

Megga-Exx

Terra
Vegane

Niemcy

skrobia z tapioki, skrobia
ziemniaczana, biatko
grochu, soda oczyszczo-
na z kamieniem win-
nym (skrobia z tapioki,
weglan sodu, winian
potasu, sok cytrynowy
w proszku, guma guar),
guma guar

proszek

zamiennik jaja w wypie-
kach, spoiwo

B2C

Golden Exx

Terra
Vegane

Niemcy

skrobia ziemniaczana,
maka tubinowa, sol
morska, sél kala namak
(s6l kamienna, nasiona
harad), kurkuma, guma
guar, pieprz biaty

brak
danych

zamiennik zéttka jaja
w daniach gotowanych
i sosach

B2C

Egg-Free
Omelett Mix

Terra
Vegane

Niemcy

maka z ciecierzycy,
skrobia z tapioki, skrobia
ziemniaczana, maka
amarantusowa, olej
stonecznikowy, ptatki
drozdzowe, kala namak
(s6l kamienna, nasiona
harad), soda oczyszczo-
na (skrobia z tapioki,
weglan sodu, winian
potasu, sok cytrynowy
w proszku, guma guar),
kurkuma

proszek

jajecznice, dania
gotowane

B2C

VegEgg

Arche
Naturkuche

Niemcy

maka tubinowa, skrobia
kukurydziana, mal-
todekstryna, maczka
chleba swietojanskiego,
sél morska, mielona
kurkuma

proszek

zamiennik jaja
w wypiekach

B2C
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https://www.alnatura.de/de-de/produkte/alle-produkte/backen/backzutaten/veganer-ei-ersatz-211817/
https://www.alnatura.de/de-de/produkte/alle-produkte/backen/backzutaten/veganer-ei-ersatz-211817/
https://www.biovegan.de/produkt/mein-ei-ersatz/
https://www.kroener-staerke.de/index.php?id=885&L=1
https://terravegane.de/
https://terravegane.de/
https://terravegane.de/
https://terravegane.de/
https://www.arche-naturkueche-shop.de/backen-suessen-bindemittel/backen/vegegg-veganer-eiersatz_10011694_20168/

Roslinne zamienniki jaj w produkcji zywnosci» Czes¢ Il: Alternatywa — roslinne zamienniki jaj

zamiennikach mie-

sa — identyczny pod

wzgledem struktury
i wigzania wilgoci

Producent  Kraj Zastosowanie Model
biznesowy
Perfeggt Lovely Day | Niemcy woda, izolat biatka ptyn jajecznice nalesniki, B2B
Foods grochu, olej rzepakowy, carbonara, wypieki,
ocet spirytusowy, na- tosty francuskie i wiele
turalne aromaty, guma innych
gellan, cytryniany sodu,
koncentrat marchwi,
ekstrakt oleju papryko-
wego, lecytyny, sol
Bio Veganer Ruf Niemcy skrobia kukurydziana, proszek wszechstronny zamien- | B2C
Ei-Ersatz biatko grochu, skro- nik catych jaj
bia ziemniaczana,
substancja zageszcza-
jaca: maczka chleba
Swietojanskiego
VGN The The VGN Niemcy bob ptyn jajecznice, wypieki, B2C
Original dania gotowane
Lecytyna, ADM Niemcy, izolat biatka pszenicy proszek zamiennik jaj w pie- B2B
Prolite 100, caty swiat czonych lub przetwo-
Prolite 200, rzonych produktach
SmartBind - spienia, napowietrza
Ptynna glazura Univar caty swiat brak danych brak branza piekarnicza B2B
piekarnicza UTH | Solutions danych
+ zamiennik
jaja na bazie
straczkow
Nutrava Citrus CP Kelco caty swiat btonnik proszek utrzymywanie stabilnej | B2B
Fiber emulsji bez konieczno-
Sci dodawania skrobi
lub Srodka zageszczaja-
cego, na przyktad gumy
ksantanowej — pozwala
wyeliminowac jaja i zre-
dukowac ilos¢ ttuszczu
w recepturach
Trilisse GPB 1001 | Cargill caty swiat hydrolizowane biatko proszek stodkie wypieki B2B
pszenne, gluten
pszenny witalny, na-
tywna skrobia z tapioki,
btonnik cytrusowy
Trilisse GSR Cargill caty swiat wstepnie zelowana proszek stodkie wypieki B2B
3068 kukurydza woskowa
i skrobia kukurydziana,
btonnik z korzenia
cykorii
Methocel Brenntag caty Swiat pochodne celulozy proszek zamiennik albuminy B2B
(Dow) jaja w roslinnych
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http://perfeggt.co/
https://shop.ruf.eu/back-kochzutaten/basis-backzutaten/ruf-bio-veganer-ei-ersatz-vollei_1731_3112/
https://shop.ruf.eu/back-kochzutaten/basis-backzutaten/ruf-bio-veganer-ei-ersatz-vollei_1731_3112/
https://www.thevgn.de/
https://www.thevgn.de/
https://www.adm.com/en-us/products-services/human-nutrition/categories/bakery/dients#anchored-heading-8886785952248761
https://www.adm.com/en-us/products-services/human-nutrition/categories/bakery/dients#anchored-heading-8886785952248761
https://www.adm.com/en-us/products-services/human-nutrition/categories/bakery/dients#anchored-heading-8886785952248761
https://www.adm.com/en-us/products-services/human-nutrition/categories/bakery/dients#anchored-heading-8886785952248761
https://discover.univarsolutions.com/en-it/markets/food-ingredients/innovating-without-egg/d-ingredients#anchored-heading-8886785952248761
https://discover.univarsolutions.com/en-it/markets/food-ingredients/innovating-without-egg/d-ingredients#anchored-heading-8886785952248761
https://discover.univarsolutions.com/en-it/markets/food-ingredients/innovating-without-egg/d-ingredients#anchored-heading-8886785952248761
https://discover.univarsolutions.com/en-it/markets/food-ingredients/innovating-without-egg/d-ingredients#anchored-heading-8886785952248761
https://discover.univarsolutions.com/en-it/markets/food-ingredients/innovating-without-egg/d-ingredients#anchored-heading-8886785952248761
https://www.cpkelco.com/applications-bakery-products-citrus-fiber-nutrava-citrus-fiber/
https://www.cpkelco.com/applications-bakery-products-citrus-fiber-nutrava-citrus-fiber/
https://www.cargill.com/food-beverage/emea/infuse-by-cargill/plant-based
https://www.cargill.com/food-beverage/emea/infuse-by-cargill/plant-basedfuse-by-cargill/plant-based
https://www.cargill.com/food-beverage/emea/infuse-by-cargill/plant-basedfuse-by-cargill/plant-based
https://www.brenntag.com/en-us/products/
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BungeMaxx

Producent

Bunge

caty swiat

lecytyna stonecznikowa,
emulgator

proszek

Zastosowanie

wszechstronny
zamiennik zéttka jaja
w wypiekach

Model

biznesowy

B2B

Grindsted
Plant-Tex

DuPont

caty swiat

brak danych

brak
danych

zamiennik biatka jaja
w roslinnych zamienni-
kach miesa

B2B

Hyfoama

Kerry

Irlandia, caty
Swiat

hydrolizaty pochodzenia
roslinnego

proszek

zamiennik biatka jaja
i zelatyny w wyro-
bach cukierniczych

i napojach

B2B

Biobake EgR

Kerry

Irlandia, caty
Swiat

enzym

proszek

czesciowy zamiennik jaj
W recepturach

B2B

Solanic

Avebe

Holandia,
caty swiat

teksturujace biatko
ziemniaczane; ekstra-
howane i izolowane

z ziemniakéw niemody-
fikowanych genetycznie

proszek

zamiennik biatka jaja

i e-dodatkow (np.
metylocelulozy) w bur-
gerach i nuggetsach
—wykazuje wiasciwosci
rozpuszczalne, emulgu-
jace, pieniace, zelujace

i teksturujace zapew-
niajgce odpowiednie
wigzanie; w potaczeniu
z odpowiednia skrobia
lub hydrokoloidami za-
pewnia stabilng emulsje
i elastyczna konsystencje
roslinnych kietbas

B2B

Eliane

Avebe

Holandia,
caty swiat

pochodna skrobi
ziemniaczanej

proszek

zapewnienie stabilnosci
wypiekdw i atrakcyjno-
Sci wizualnej kremow
piekarniczych instant,
ISnigcego i klarownego
wygladu nadzien owo-
cowych, a takze wyso-
kiej i stabilnej lepkosci
oraz gtadkiej konsysten-
cji i kremowosci dese-
row btyskawicznych;
kontrola wchtaniania
oleju, pecznienia,
chrupkosci; wiasciwosci
teksturyzujace

B2B

Nutrava Citrus

Fiber Boost

Azelis

Holandia,
caty swiat

btonnik pokarmowy

proszek

W potaczeniu zguma
ksantanowa i amylaza
zastepnik jaja w cia-
stach szyfonowych,
biszkoptach i innych
wypiekach; zamiennik
stabilizatoréw, skrobi
modyfikowanej i zéttka
jajaw majonezachiin-
nych sosach; pozwala na
zmniejszenie zawartosci
ttuszczu

B2B
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https://northamerica.bungeloders.com/en/application/lecithin-plant-based-foods-0
https://www.dupont.com/
https://www.dupont.com/
https://www.kerry.com/products/functional-ingredients/proteins-taste-and-texture/hyfoama
https://www.kerry.com/insights/kerrydigest/2023/egg-reduction-in-bakery
https://www.avebe.com/products/solanic/
https://www.avebe.com/products/eliane/
https://explore.azelis.com/en_US/id_fh/nutrava-citrus-fiber-boost#:~:text=Nutrava%C2%AE%20Citrus%20Fiber%20Boost%20is%20a%20nature-based%20dietary,approximately%20balanced%20amount%20of%20soluble%20and%20insoluble%20fiber.
https://explore.azelis.com/en_US/id_fh/nutrava-citrus-fiber-boost#:~:text=Nutrava%C2%AE%20Citrus%20Fiber%20Boost%20is%20a%20nature-based%20dietary,approximately%20balanced%20amount%20of%20soluble%20and%20insoluble%20fiber.
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Producent  Kraj Zastosowanie Model
biznesowy
Portfolio Corbion Holandia, brak danych brak zamienniki catosci lub B2B
Function Plus: caty swiat danych czesci jaj w ciastach,
Function Plus ciastach z dodatkiem
100 chemicznych srodkow
o Ichniajacych i stod-
Function Plus iliocuhc nl?ﬁ((;ycch i stod
200, wWyp
Function Plus
150W,
Function Plus
250W
Spice Color Corbion Holandia, mieszanka pigmen- brak zachowanie charakte- B2B
Blend caly éwiat téw roélinnych i maki danych rystycznej barwy zottka
kukurydzianej jaja i ogdlnej konsysten-
cji przy stosowaniu
zamiennikow jaj
Dribrite BF Corbion Holandia, brak danych mieszan- pieczywo rzemieslnicze, | B2B
caty swiat ka do butki, ciasta dunskie,
smarowania | owocowe i inne stodkie
wypieki — nadaje potysk
produktom korncowym
Suprex Corn Codrico Holandia, kukurydza produkowa- | proszek spoiwo i stabilizator B2B
caty swiat na poprzez potaczenie w satatkach i dipach -
ekstruzji i specjalnej pomaga zredukowac
technologii mielenia uzycie barwnikow
ze wzgledu na na-
turalng zawartos¢
beta-karotenu
Aquafaba Dary Natury | Polska aguafaba proszek wypieki, sosy, potrawy B2C
wytrawne
Aquafaba Vitko Polska aquafaba proszek wypieki, sosy, potrawy B2C
wytrawne
Niskobiatkowy, Balviten Polska skrobia kukury- proszek wypieki, dania B2C
bezglutenowy dziana, substancje gotowane
zastepnik jajka zageszczajace, barwnik:
beta-karoten
Zamiennik jajka | Bezgluten Polska skrobia kukurydziana, proszek wypieki, dania B2C
niskobiatkowy hydroksypropylomety- gotowane
PKU loceluloza, karboksyme-
tyloceluloza, barwnik:
beta-karoten
MyEgg MyEgg Polska nasiona konopi, biatko ptyn jajecznice, wypieki, B2C
grochu, inulina, czarna dania gotowane
s6l kala namak
Wajko VEGGO Polska, skrobia z tapioki, biatko | proszek funkcyjny zastepnik B2B
(PL447975) Europa grochu, guma guar, jajka w stosunku 11w

metyloceluloza, drozdze
nieaktywne, barwnik:
kurkuma

recepturach cukierni-
czych, piekarniczych
oraz w branzy HoReCa
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https://www.codrico.com/Pages/en-GB/suprex-snack-products/Suprex-Corn
http://darynatury.pl/
https://aquafaba.com.pl/
https://sklep.balviten.com/pl/pozostale/204-zastepnik-jajka-200g-produkt-bezglutenowy-niskobialkowy-pku-5907653100314.html
https://sklep.balviten.com/pl/pozostale/204-zastepnik-jajka-200g-produkt-bezglutenowy-niskobialkowy-pku-5907653100314.html
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https://bezgluten.pl/sklep/desery-dodatki-do-pieczenia/1297-zaminnik-jajka-niskobialkowy-pku-5907459846706.html
https://bezgluten.pl/sklep/desery-dodatki-do-pieczenia/1297-zaminnik-jajka-niskobialkowy-pku-5907459846706.html
https://bezgluten.pl/sklep/desery-dodatki-do-pieczenia/1297-zaminnik-jajka-niskobialkowy-pku-5907459846706.html
http://myegg.pl/
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Producent Zastosowanie Model
biznesowy
VEGGs Cultured Polska, maka z tapioki, skrobia proszek zamiennik zottka B2C
(W pudetku) Foods Europa ziemniaczana, sprosz- w wypiekach i daniach
kowane tuski psyllium, gotowanych
substancja zageszczaja-
ca: guma guar, inulina
(btonnik z korzenia
cykorii), czarna sol
himalajska, barwnik:
beta-karoten
VEGGs Cultured Polska, maka grochowa, proszek jajecznice, omlety, wy- B2C
(w torebce) Foods Europa koncentrat biatka pieki, dania gotowane
grochu, maka z ciecie-
rzycy, btonnik roslinny,
ekstrakt drozdzowy,
czarna sol himalajska,
substancje zageszcza-
jace: guma guar, guma
ksantanowa, barwnik:
beta-karoten, naturalny
aromat
Potato Protein FreeFrom- Hiszpania biatko ziemniaczane, proszek wypieki i dania gotowa- | B2B,
+ Plus That grzybnia ne; Solanic firmy Avebe | B2C
pozbawiony charaktery-
stycznego smaku
Panacegg FreeFrom- Hiszpania drozdze nieaktywne, proszek zamiennik jaj B2B,
That wodorosty eucheuma, w wypiekach B2C
biatko ziemniaczane,
proszek do pieczenia,
celuloza roélinna,
maka z tapioki, guma
ksantanowa
Potato Protein | FreeFrom- Hiszpania biatko ziemniaczane proszek zamiennik jaj B2B,
300 That (Solanic 300) w wypiekach B2C
Gerbet Macaron | FreeFrom- Hiszpania biatko ziemniaczane, proszek ciasto na makaroniki B2B,
Mix That celuloza roslinna, guma B2C
ksantanowa
Potatowhip Sosa Hiszpania biatko ziemniaczane proszek zamiennik biatka jaja B2B,
Ingredients w ciastkach, makaro- B2C
nikach, biszkoptach,
piankach marshmal-
low i wielu innych
—emulguje, koaguluje,
pomaga w wyrastaniu
Sojawhip Sosa Hiszpania biatko sojowe (siarczy- proszek zamiennik albuminy B2B,
Ingredients ny), maltodekstryna, jaja w bezach, musach B2C
guma ksantanowa, sél roslinnych na bazie
przecieréw owocowych,
likieréw i innych ptynéw
— nie koaguluje
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Producent Zastosowanie Model
biznesowy
Natur Emul Sosa Hiszpania btonnik cytrusowy proszek majonezy, roslinny B2B,
Ingredients crémeux B2C
POTATO - Bake | Toufood Hiszpania, maka z ciecierzycy, proszek zamiennik jaj w wypie- | B2B,
Protein Europa skrobia kukurydziana, kach - zeluje i stabilizuje | B2C
wodoroweglan sodu,
guma guar
Sustituto SolNatural Hiszpania, maka gryczana petno- proszek wypieki, dania B2C
vegetal del ziarnista, skrobia z tapio- gotowane
huevo ki, skrobia kukurydziana,
nasiona psyllium, czarna
s6l himalajska, naturalny
aromat waniliowy
Veggs Organic NaturGreen | Hiszpania, maka z ciecierzycy, proszek stodkie wypieki B2C
Sweet Recipes Polska, skrobia kukurydziana,
Europa biatko grochu, czarna
s6l himalajska, kurkuma,
czosnek, sol
Veggs Organic NaturGreen | Hiszpania, mieszanka ekstraktéw proszek dania wytrawne B2C
Salty Recipes Polska, i roznych biatek
Europa
EggField Plus EggField Szwajcaria mieszanka ekstraktow ptyn emulgacja sosow, B2B
i roznych biatek napowietrzenie dese-
row; najlepiej stosowad
w przepisach, w ktérych
zawartosc jaj jest
mniejsza niz 70%
EggField One EggField Szwajcaria ekologiczne ziarna proszek wypieki, dania B2B
Aquafaba soi i organiczna maka gotowane
Z ciecierzycy, sol kala
namak
Fast&Easy Soyana Szwajcaria brak danych proszek zamiennik catych jaj B2C
Vegan Organic_ w omletach, zapiekan-
Alternative to kach, quiche
Omlette
Free and Easy Free And Wielka maka ziemniaczana, proszek wypieki B2C
Egg Replacer Easy Brytania maka z tapioki, kamien
winny, guma ksantano-
wa, metyloceluloza
Molekularna Moolec Wielka modyfikowana gene- proszek branza piekarnicza B2B
alternatywa Science, Brytania, tycznie pszenica zawie-
dla jaj start-up USA, rajgca biatko jajeczne,
rolnictwo molekularne:
koncepcja hybrydowa
tgczaca technologie
roslinne i komorkowe
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https://naturgreen.es/product/naturgreen-veggs-reposteria-bio-240g-copia/
https://naturgreen.es/product/naturgreen-veggs-reposteria-bio-240g-copia/
https://naturgreen.es/product/naturgreen-veggs-salados-bio-240-g/
https://naturgreen.es/product/naturgreen-veggs-salados-bio-240-g/
http://eggfield.com/
http://eggfield.com/
http://eggfield.com/
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https://shop.soyana.com/en/egg-alternatives
https://shop.soyana.com/en/egg-alternatives
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Producent Zastosowanie Model
biznesowy
OGGS Aguafaba, | Alternative | Wielka aquafaba proszek, zamienniki catych jaj B2C
OGGS Whole Foods Brytania ptyn lub biatek
Egg. (ostatnio
we wspot-
pracy
z Upfield)
Systemy Tate & Lyle | Wielka brak danych proszek zamiennik do 100% B2B
stabilizujace Brytania catych jaj
HAMULSION
Akocake 16-1E AAK Wielka mieszanka biatek proszek zamiennik 100% B2B
Brytania pszennych i btonnika zawartosci jaj w cia-
roslinnego stach, babeczkach,
muffinach, ciastkach;
w biszkoptach najlepiej
stosowac z Crestawhip
450G
Crestawhip AAK Wielka emulgator wilgotny, zamiennik jaj w cia- B2B
450G Brytania aktywny zel | stach, nadzieniach
i polewach — poprawia
napowietrzenie i skraca
czas ubijania masy
Organic Break- | Bonsan Wielka tofu, siarczan wapnia, tofu jajecznice B2C
fast Scramble Brytania s6l kamienna, przy-
prawy, surowy cukier
trzcinowy, agar-agar
Crackd Noble Wielka woda, biatko grochu, ptyn gtéwnie wypieki B2C
Foods Brytania substancja zageszczaja-
ca, substancja zelujaca,
substancja utwardzaja-
ca, drozdze, witaminy D
i B12, czarna sél, kwas,
regulator kwasowosci,
barwnik, stabilizatory,
dekstroza
COYOTE BRAND | Ingredion Stany hydroksypropylome- proszek zamiennik 25-50% B2B
Stabiliser Zjednoczone, | tyloceluloza, guma biatka jaja w ciastach
GXC-0331 caty swiat ksantanowa, celuloza anielskich — zapewnia
mikrokrystaliczna (zel strukture i wiazanie;
celulozowy), karboksy- 25-50% catych jaj
metyloceluloza sodowa w ciastach i muffinach
(guma celulozowa) — zapewnia delikatna
strukture miekiszu
i lepkos¢ ciasta
GUMPLETE, Ingredion Stany skrobia z tapioki, kara- proszek zamiennik 50% zo6ttka B2B
SCT-DC-304 Zjednoczone, | gen, guma tara jaja w kremach cukier-
caty swiat niczych — zageszcza,

wspomaga tezenie
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GUMPLETE
SH-ER-276

Producent

Ingredion

Kraj

USA,
caty swiat

modyfikowana skrobia
z tapioki, hydroksypro-
pylometyloceluloza

proszek

Zastosowanie

zamiennik 20-40%
catych jaj w ciastach
—zapewnia drobng
strukture miekiszu

i lepkos¢ ciasta; 100%
biatka jaja w bezach -
napowietrza, poprawia
konsystencje i stabil-
nos¢ podczas pieczenia

Model

biznesowy

B2B

GUMPLETE
SHX-DM-271

Ingredion

Stany
Zjednoczone,
caty swiat

modyfikowana skrobia
z tapioki, hydroksypro-
pylometyloceluloza,
guma ksantanowa

proszek

zamiennik 50% catych
jaj w ciastkach - za-
pewnia strukture i
spojnose; 100% biatek jaj
w gofrach — zapewnia
jednolita strukture
komodrkowa, napowie-
trzenie i lepko$¢ ciasta

B2B

GUMPLETE
SXCT-PD-237

Ingredion

Stany
Zjednoczone,
caty swiat

modyfikowana skrobia
ziemniaczana, guma
ksantanowa, btonnik cy-
trusowy (suszony migzsz
pomaranczy lub btonnik
cytrusowy), guma tara

proszek

zamiennik 100%
catych jaj w swiezym
makaronie — zapewnia
zachowanie struktury,
poprawia elastycznosé,
utatwia watkowanie

i sktadanie ciasta w
arkusze

B2B

HOMECRAFT
Pulse 3101

Ingredion

Stany
Zjednoczone,
caty swiat

maka z bobu

proszek

razem z PRECISA Bake
100 zastepnik 50%
catych jaj w ciastkach —
zapewnia odpowiednia
strukture migkiszu,
ogranicza rozptywanie
sie, poprawia brazowie-
nie, teksture i lepkos¢
ciasta

B2B

K 4484

Ingredion

Stany
Zjednoczone,
caty swiat

dekstryna z tapioki

proszek

zamiennik 100% catych
jaj lub biatek w glazurze
do wypiekow takich

Jjak pieczywo, butki

i ciasta — zapewnia jej
przejrzystos¢ i nieklejaca
sie konsystencje

B2B

N-TACK

Ingredion

Stany
Zjednoczone,
caty swiat

syrop kukurydziany
w proszku

proszek

zamiennik 100%
catych jaj lub biatek jaj
w glazurze — zapew-
nia jej przejrzystoscé

i przyczepnosc¢

B2B

PENNOVO 00

Ingredion

Stany
Zjednoczone,
caty swiat

modyfikowana skrobia
ziemniaczana

proszek

zamiennik 100% catych
jaj lub biatek w glazurze
do wypiekéw takich jak
bajgle, ciasto francuskie
i tortille — zapewnia jej
potysk i przyczepnosé,
moze by¢ naktadany
przed pieczeniem lub
po pieczeniu

B2B
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Producent

Zastosowanie

Model
biznesowy

PENTECH NG

Ingredion

Stany
Zjednoczone,
caty swiat

skrobia ziemniaczana,
skrobia z tapioki, mle-
czan wapnia, weglan
wapnia, kwas cytrynowy,
guma celulozowa,
guma ksantanowa

proszek

zamiennik 25-50%
catych jaj w muffinach
—zapewnia zachowanie
objetosci, struktury

i lepkosci ciasta

B2B

PRECISA Bake

100

Ingredion

Stany
Zjednoczone,
caty swiat

skrobia ziemniaczana,
dekstryna z tapioki,
guma ksantanowa

proszek

zamiennik 25% biatka
jaja w ciastach aniel-
skich — zapewnia struk-
ture i wigzanie; razem
z HOMECRAFT Pulse
3101 zastepuje 50%
catych jaj w ciastkach -
zapewnia odpowiednia
strukture migkiszu,
ogranicza rozptywanie
sie, poprawia brazo-
wienie, konsystencje

i lepkos¢ ciasta; 25%
biatka jaja w mieszan-
kach nalesnikowych

— zapewnia strukture

i napowietrzenie

B2B

VITESSENCE
Pulse 3600

Ingredion

Stany
Zjednoczone,
caty swiat

biatko bobu

proszek

zamiennik 100% biatka
jaja w suchym makaro-
nie — zapewnia struktu-
re i trwatosc

B2B

Opracowanie wiasne na bazie zrodet:

Strony internetowe i materiaty producentow.

Wewnetrzna baza sktadnikéw rosdlinnych przygotowana i udostepniona RoslinnieJemy przez Albert

Schweitzer Foundation.

Grizio, M., & Specht, L. (2018). Plant-based egg alternatives...

I. Oancea. (19 lutego 2020). All of the egg benefits, none of the egg. World Bakers.
worldbakers.com/ingredient/egg-replacers-flourish-over-veganism-allergies-and-egg-prices/

(dostep: 31 pazdziernika 2024).

Atchley, C. (19 listopada 2019). Testing the limits of egg replacers. Baking Business.

bakingbusiness.com/articles/49836-testing-the-limits-of-egg-replacers (dostep: 31 pazdziernika 2024).
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https://www.bakingbusiness.com/articles/49836-testing-the-limits-of-egg-replacers
https://www.bakingbusiness.com/articles/49836-testing-the-limits-of-egg-replacers

2.4,
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Stosowanie kilku zamiennikdéw jaj w zaleznosci
od rodzaju produktu kohcowego

Jajo to ztozony sktadnik, dlatego szukajgc odpowiedniego zamiennika,
warto rozwazyc¢ potaczenie kilku produktow, co pozwoli uzyskac pozadane
efekty. W ponizszej tabeli zostaty zaprezentowane przyktadowe kombina-
cje substytutdw jaj w ciastach oraz funkcje, ktore spetniajg w recepturach.
Zachecamy do eksperymentowania z tradycyjnymi przepisami poprzez
wybdr jednego sktadnika lub kilku z kazdej kategorii i dostosowywania
ich ilosci, a takze tgczenia ich z dostepnymi na rynku, gotowymi zamien-
nikami do uzyskania zamierzonego rezultatu.
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Ciasta, babeczki, muffiny, stodkie pieczywo:

Wigzanie

Stabilizacja piany

Wyrastanie ciasta

Zelowanie

Emulgacja

Koagulacja

Zageszczanie

Zapewnianie
wilgotnosci

Brazowienie

skrobie (kukurydziana, ziemniaczana, ryzowa,
tapioka, pszenna)

biatka roslin strgczkowych (maki)
aquafaba

przeciery owocowe

pektyny

agar-agar

guma ksantanowa

koagulujace biatko ziemniaczane

aquafaba

skrobie

ocet/jogurt i soda oczyszczona

proszek do pieczenia

ubijanie cukru z roslinnym mastem/margaryna

dtuzsze pieczenie w nizszych temperaturach

nasiona chia
siemie Iniane

gumy

aquafaba

biatko ziemniaczane i biatko grochu
guma ksantanowa

btonnik

koagulujace biatko ziemniaczane

skrobie
biatka roslin straczkowych (maki)

przeciery owocowe
btonnik

pektyny

biatka roslin strgczkowych
barwniki

brazowy cukier
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Jak podaje Sosa Ingredients, komercyjne alternatywy dla jaj moga byc¢
rowniez tgczone z innymi dodatkami, aby uzyskac¢ wtasciwosci imitujace
samo zottko lub biatko jaja®8. Przyktadowo, przy potaczeniu odpowiednich
proporcji wody, oleju stonecznikowego, oraz dwdch produktow: Pota-
towhip (biatko ziemniaka o wiasciwosciach koagulujacych tozsamych
z zottkiem) i Natur Emul (btonnik cytrusowy odpowiadajacy wiasciwo-
sciom lecytyny) mozna uzyskac¢ kombinacje o wtasciwosciach najblizszych
z6ttku jajka.

Podobnie jak w przypadku biatka jajka, Sosa Ingredients oferuje dwa
funkcjonalne rozwigzania: Potatowhip i Sojawhip. Potatowhip doskonale
sprawdza sie w zastosowaniach takich jak biszkopty i suflety, dzieki swoim
wiasciwosciom koagulujgcym. Z kolei Sojawhip znajduje zastosowanie
w musach i bezach, zapewniajac odpowiednia strukture i konsystencje.

58 Sosa Ingredients. (25 wrzesnia 2023). Sosa: Plant-based pastry making indispensables.
blog.sosa.cat/en/plant-based-pastry-making-indispensables/ (dostep: 31 pazdziernika 2024).
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1. Czego mozemy sie spodziewac po rynku
zamiennikoéw jaj?

Czesc 11

. .
: i
Prognozy rozwoju rynku

Oczekuje sie, ze popyt na substytuty jaj bedzie nadal rosnac, poniewaz
konsumenci coraz czesciej szukajg zdrowszych, bardziej zrownowazonych
i wolnych od alergenow produktéow spozywczych. Producenci natomiast
inwestujg w badania oraz poszerzanie swojej oferty, chcac stworzyc¢
innowacyjne zamienniki, ktore doktadnie nasladujg smak i konsystencje
jaja, a takze maja te same wartosci odzywcze.

Ponadto, rozwijajacy sie rynek zywnosci pochodzenia roslinnego, w tym
zamiennikow miesa, nabiatu i wypiekow, bedzie najprawdopodobniej
napedzat rozwoj rynku alternatyw dla jaj. Zaktadamy, ze do tej ekspan-
sji przyczyni sie rowniez coraz popularniejszy trend fleksitarianizmu
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i reduktarianizmu, czyli ograniczenia spozycia produktéw pochodzenia
zwierzecego bez ich catkowitej eliminacji z diety.

Kluczowe czynniki sprzyjajgce rozwojowi rynku:

1

Postep technologiczny. Obecne dziatania badawczo-rozwojowe
skupiaja sie na poprawie wiasciwosci funkcjonalnych i aspektow
sensorycznych zamiennikdéw jaj. Innowacje, takie jak ulepszanie
tekstury, optymalizacja smaku i wzbogacanie witasciwosci odzyw-
czych tego typu produktdow, zwieksza przychylnos¢ konsumentow.

Wieksza ré6znorodnos¢ produktéw. Producenci stale poszerzaja
swoje portfolio, aby zapewnic szeroki zakres zastosowan oferowa-
nych produktow. Dotyczy to zaréwno rozwigzan komercyjnych, jak
i receptur do stosowania w domu, co daje konsumentom wiekszg
elastycznosc i mozliwos¢ wyboru.

Rozwdj kanatéw dystrybucji. Dostepnosc¢ roslinnych alternatyw
dla jaj bedzie rosnac¢ wraz z rozwojem kanatow dystrybucji. W mia-
re wzrostu popularnosci platform handlu elektronicznego konsu-
menci beda mieli tatwiejszy dostep do réznorodnych produktow
zastepujacych jaja.

Wspétpraca i partnerstwa branzowe. Wspotprace nawigzywane
miedzy producentami zywnosci, dostawcami sktadnikow oraz insty-
tucjami badawczymi beda generowac kolejne innowacje na rynku
zamiennikow jaj. Celem tych partnerstw jest opracowywanie jesz-
cze lepszych receptur i poprawa ogdlnej jakosci zamiennikow jaj.
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Precyzyjna fermentacja, czyli jajko
nieodzwierzece

Warto obserwowac rozwijajaca sie gataz precyzyjnej fermentacji, ktéra
pozwala na produkcje sktadnikow wygladajacych, smakujacych i zacho-
wujacych sie podczas obrébki analogicznie do tradycyjnych jaj. Produkt
koncowy tego procesu nie jest substytutem, ale doktadnie tym samym
zrodtem biatka wytworzonym bez udziatu zwierzat hodowlanych. Metode
te mozna porownac do produkcji piwa, podczas ktorej mikroorganizmy
karmione sg cukrem w celu wytworzenia alkoholu.

Produkty powstate w wyniku precyzyjnej fermentacji nie majg pocho-
dzenia roslinnego (choc¢ s3 uwazane za weganskie) i nie sg wolne od
alergendw.

Ponizej przedstawiono przyktady marek zamiennikéw jaj wytwarzanych
metoda precyzyjnej fermentacji, ktore sa juz dostepne na rynku albo
znajduja sie na etapie prac badawczo-rozwojowych.

Firma The Every Company (daw-
niej Clara Foods) z siedzibg w San
Francisco wykorzystuje sekwencje
DNA biatka jaja kurzego i umiesz-
cza jg wewnatrz drozdzy, ktore sg
nastepnie karmione cukrem. Ich
produkty Every Protein i Every Eg-
gWhite sg dostepne w sprzedazy
komercyjnej. Mozna je stosowac
W wypiekach i daniach gotowanych
doktadnie w taki sam sposdb, jak
jaja kurze.

Takie produkty, jak Pressed
Smoothie, makaroniki Chantal
Guillon czy pierwszy na swiecie

fot.: The Every Company
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wzbogacony biatkiem sok The Build autorstwa Pulp Culture, zostaty
wprowadzone na rynek wtasnie we wspotpracy z The Every Company.

Projekt ARRIVAL finansowany przez Norweska Rade ds. Badan Nauko-
wych w latach 2021-2025 ma na celu opracowanie technologii rolnictwa
komorkowego ukierunkowanego na produkcje ,zywnosci przysztosci”,
w tym biatka jaja wytwarzanego w procesie fermentacji.

Onego Bio to helsinska firma, ktéra zajmuje sie biotechnologig zywno-
sci. W swoich projektach uzywa sktadnika, ktory jest bioidentycznym
odpowiednikiem albuminy — gtdwnego biatka wystepujacego w biatku
jaja kurzego. Zapewnia te sama funkcjonalnosc¢ oraz wartosci odzywcze,
jednoczesnie nie obcigzajac srodowiska i eliminujac dylematy zwigzane

fot.: The Every Company
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z etyka, a takze bezpieczenstwem zywnosci, pojawiajace sie w przypadku
przemystowej hodowli kur niosek.

Izraelskie Eggmented Reality taczy nowatorskie techniki komputerowe
z precyzyjna fermentacja. Ich pierwszym produktem jest funkcjonalny
zamiennik jaja i metylocelulozy, wykazujacy lepsza wydajnosc niz alter-
natywy dostepne obecnie na rynku.

Shiru to startup z Kalifornii, ktory wykorzystuje uczenie maszynowe
i bioinformatyke do eksploracji baz danych biatek roslinnych o wtasciwo-
sciach funkcjonalnych, takich jak zelowanie, a nastepnie wykorzystuje
mikroorganizmy do ich syntezy. Powstate w ten sposob produkty bazuja
na biatkach roslinnych i jako takie bedg komunikowane. W 2022 roku Shiru
nawigzato wspotprace z Puratos (specjalista w dziedzinie sktadnikow dla
branzy piekarniczej) w celu opracowania nowej generacji zamiennikow jaj*.

59 E.Watson. (31 sierpnia 2022). Shiru teams up with Puratos to develop next-generation egg replacers.
Food Navigator USA. foodnavigator-usa.com/Article/2022/08/31/Shiru-teams-up-with-Puratos-to-
-develop-next-generation-egg-replacers (dostep: 31 pazdziernika 2024).
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Firma Revyve (wczesniej dziatajgca pod nazwa FUMI Ingredients) z sie-
dziba w USA opracowata innowacyjny zamiennik biatka jaja kurzego
z biatek jednokomorkowych, stosujac wtasny, opatentowany sposob
przeksztatcania naturalnie wystepujacych mikroorganizmow w wysoce
funkcjonalne frakcje zawierajace biatka, peptydy i polisacharydy. W po-
rownaniu do innych biatek zwierzecych i roslinnych sktadniki te wykazuja
wiasciwosci technologiczno-funkcjonalne®®.

Belgijskie OTRO produkuje biatka jaj przy uzyciu technologii precyzyjnej
fermentacji. Ich produkt koncowy jest wysoce odzywczy, lekkostrawny,
peten aminokwasow i wolny od sktadnikow pochodzenia zwierzecego.

60 B.van Beek. (30 stycznia 2020). FUMI Ingredients receives investment of half a million euro for
natural egg white replacers. StartLife. startlife.nl/fumi-ingredients-receives-investment-of-half-

lion-euro-for-natural-egg-white-replacers/ (dostep: 13 listopada 2024).

a-mil-
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Warto wspomniec, ze w systemie UE zywnos¢ pochodzenia zwierzecego
lub roslinnego wytwarzana metoda hodowli komorkowej oraz sktadni-
ki zywnosci produkowane poprzez precyzyjna fermentacje wymagaja
autoryzacji przed wprowadzeniem na rynek w ramach réznych sektoro-
wych ram regulacyjnych, takich jak przepisy dotyczace nowej zywnosci
i dodatkow do zywnosci, z udziatem opinii naukowej EFSA.

Rekomendacje dla producentow
zamiennikow jaj

Zastepowanie jaj roslinnymi zamiennikami wymaga dobrej znajomosci
technologii zywnosci, a w przypadku gastronomii — odpowiedniego zrozu-
mienia procesdw chemicznych i fizycznych. W zaleznosci od tego, jakiego
efektu koncowego oczekujemy, nalezy okresli¢ funkcje jaja w okreslonym
produkcie czy daniu, ktére wymagaja reprodukcji.

Juz dzis dostepne alternatywy dla jaj oferuja szereg rozwigzan i mozliwosci
wykorzystania. Zachecamy do probowania zamiennikdw dostepnych na
rynku lub opracowania witasnej, unikalnej mieszanki réznych sktadni-
kdw oraz eksperymentowania z ilosciami, proporcjami oraz metodami
obroébki i produkcji. Wspominalismy takze o mozliwosci rezygnacji z jaj
lub ograniczenia ich liczby bez ich petnego zastepowania w przypadkach,
ktore umozliwiaja takie podejscie. Pozwoli to redukowac koszty i zapew-
Ni wieksze bezpieczenstwo zywnosci oraz lepsza trwatos¢ produktow
i atrakcyjniejsze wrazenia sensoryczne, a wszystkie z tych aspektow sg
doceniane przez konsumentow.

Najwieksi producenci zywnosci juz dzis inwestujg w alternatywy dla jaj.
Upfield zostat wiascicielem brytyjskiej marki OGGS (obecnie nie znaj-
dziemy jej jeszcze w portfolio polskiego oddziatu Upfield). Pionierzy
roslinno-jajecznej transformacji w Polsce — MyEgg, Cultured Foods czy
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Wajko — sg gotowi dostarczac rozwigzania zaréwno dla branzy przetwor-
stwa zywnosci, jak i gastronomii.

Biorac pod uwage wieksza wrazliwosc¢ cen jaj kurzych na czynniki ze-
wnetrzne, zastgpienie ich roslinnymi alternatywami moze uczynic koszt
procesu produkcji bardziej przewidywalnym, a by¢ moze w przysztosci
takze bardziej efektywnym pod wzgledem ekonomicznym. Warto tez
zauwazyc, ze juz dzis konsumenci oczekujg od hodowcdw dziatan, ktérych
efektem bedzie wyzszy dobrostan zwierzat, co takze moze wptynac na
wzrost cen jaj. Przedstawione w raporcie nowe technologie, takie jak
chociazby produkcja alouminy przy wykorzystaniu fermentacji precyzyjnej,
moga zredefiniowac globalne podejscie do produkcji zywnosci.

Nie mamy watpliwosci, ze w 2024 roku pionierskie dziatania producentow
zywhnosci, ktorzy daza do redukcji wykorzystania sktadnikéw odzwierze-
cych, w tym jaj, wcigz jeszcze wymagajg sporo wysitku. Jestesmy jednak
przekonani, ze nalezy je postrzegac nie tylko jako inwestycje w ujeciu
biznesowym, ale takze jako wyraz troski o nasza przysztosc.
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