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Inventia se referd la industria alimentard, si
anume la un procedeu de obtinere a izolatului
proteic alimentar modificat care poate fi folosit in
calitate de adaos proteic la producerea produselor
alimentare.

Procedeul de obtinere a izolatului proteic
alimentar modificat din srot de floarea-soarelui
include spélarea srotului, care se efectucaza de 3
ori cu addugarea a 70...100 mg/l de EDTA, extra-
gerea proteinei in mediu acid, sedimentarea ei in
punctul izoelectric si spélarea cu api. Proteina
extrasd se dilueazd cu apd pand la consistenta unei
paste, cu aducerea ulterioard a pH-ului pastei pand
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la 7,5...8,5 prin addugarea NaOH 0,5 N, la o
agitare continud, apoi se modificd cu tripsind in
raportul tripsind:proteind de 1:(3000...3500), timp
de 20...30 min, la temperatura camerei, dupa care
se adaugd inhibitorul tripsinei, in raportul trip-
sind:inhibitor de 1:(3...5). Izolatul proteic modifi-
cat obtinut se usuca.

Rezultatul inventiei constd in posibilitatea obti-
nerii izolatului proteic si modificarea lui intr-un
proces tehnologic unic, ceea ce permite de a majora
considerabil randamentul proteinei modificate.
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Descriere:

Inventia se referd la industria alimentard, si anume la un procedeu de obtinere a izolatului
proteic modificat care poate fi folosit in calitate de adaos proteic la producerea produselor
alimentare.

Se cunoaste procedeul de modificare a leguminei din boabe furajere cu tripsind in solutie
tampon fosfat cu pH-ul 7,6 cu stoparea reactiei cu inhibitorul tripsinei si sedimentarea proteinei in
punctul izoelectric. S-a obtinut schimbarea proprietatilor functionale ale proteinei din boabele
furajere dupa modificare [1].

Dezavantajul acestui procedeu constd in aceea cd extragerea proteinei si modificarea ei are loc
in solutia tampon fosfat. Prin urmare, proteina nu poate fi utilizatd pentru obtinerea proteinei
alimentare, deoarece sdrurile fosfatilor sunt nedorite in produsele alimentare.

Cel mai apropiat procedeu de cel propus in inventie este procedeul de obtinere a izolatului
proteic in mediu acid, care include spilarea srotului de floarea-soarelui cu apd acidulatad pand la pH-
ul 5,0, separarea precipitatului, extractia proteinei prin scidderea pH-ului (mai mic de 4,0) si apoi
precipitarea cu mérirea pH-ului pand la punctul izoelectric al proteinei si spalarea cu apd [2].

Dezavantajul acestui procedeu constd in aceea c¢d cu toate ca solubilitatea proteinei obtinute
este bund proprietdtile ei functionale care determind posibilitatea folosirii proteinei pentru obtinerea
produselor noi alimentare sau folosirea in calitate de adaos alimentar nu au fost studiate.

Problema pe care o rezolva prezenta inventie constd in elaborarea unui procedeu de obtinere a
izolatului proteic alimentar modificat prin proteolizd cu proprietati functionale bune (formarea
spumei, proprietiti de emulsionare, stabilitatea emulsiei).

Procedeul de obtinere a izolatului proteic alimentar modificat din grot de floarea-soarelui
include spalarea srotului, care se efectueaza de 3 ori cu addugarea a 70...100 mg/l de EDTA,
extragerea proteinei in mediu acid, sedimentarea ei in punctul izoelectric si spdlarea cu apa.
Proteina extrasd se dilueaza cu apd pand la consistenta unei paste, cu aducerea ulterioard a pH-ului
pastei pand la 7,5...8,5 prin addugarea NaOH 0,5 N, la o agitare continud, apoi se modifica cu
tripsind in raportul tripsind:proteind de 1:(3000...3500), timp de 20...30 min, la temperatura
camerei, dupd care se adaugd inhibitorul tripsinei, in raportul tripsind:inhibitor de 1:(3...5). Izolatul
proteic modificat obtinut se usuca.

Rezultatul inventiei constd in posibilitatea obtinerii izolatului proteic si modificarea lui intr-un
proces tehnologic unic, ceea ce permite de a majora considerabil randamentul proteinei modificate.

Rezultatul obtinut este cauzat de folosirea proteolizei supralimitate (tripsinolizd) a proteinei,
cand din molecula proteinei se scindeaza cel mult 20...30 peptide scurte, care schimbd proprietatile
functionale ale proteinei.

Exemplu de realizare a procedeului

100 g de srot de floarea-soarelui se suspendeaza in apa in raportul srot: apa de 1:8, se agita timp
de 30 min, mentinand pH-ul la valoarea 5,0 prin addugarea solutiei de HC1 0,6 N. La suspensie se
adaugd EDTA in cantitate de 90 mg/l. Precipitatul se separd prin centrifugare si procedeul se repetd
incd de 2 ori. La srotul spélat se adaugd apa in raport de 1:10 si se aduce pH-ul la 2,0 prin addugarea
solutiei HC1 0,5 N la agitare continud. Extractia se efectueazi timp de 60 min, apoi precipitatul se
separd prin centrifugare si se continud extractia proteinei din precipitat incd 30 min la pH-ul de 2,0
in raportul srot: apd de 1:5. Ambele extracte se unificd §i se sedimenteazd proteina, addugind
solutie de NaOH 0,5 N pana la pH-ul de 5,0 (punctul izoelectric al proteinei din floarea-soarelui).
Proteina precipitatd se separd prin centrifugare, se spald dublu cu apa la pH-ul de 5,0.

La precipitat se adauga apa pana la consistenta unei paste la agitare continud, se aduce pH-ul la
valoarea de 8,0 prin addugarea sol. NaOH 0,5 N. Pentru modificare se adaugi tripsind in raportul
enzima:proteind de 1:3500, luand in considerare cd randamentul proteinei din srot constituie 13%.
Incubarea se efectueaza timp de 20 min la temperatura camerei la agitare continud. Apoi reactia se
stopeaza prin addugarea inhibitorului tripsinei in raportul enzima: proteind de 1:3. Izolatul proteic
modificat astfel obtinut se usuca prin liofilizare.

Randamentul proteinei obtinute in conditiile propuse constituie 85...90% in raport cu izolatul
nemodificat. Solubilitatea se mareste de la 2...4 pana la 45...50%, adicd mai mult de 10 ori.

Izolatul nemodificat obtinut din srot de floarea-soarelui industrial prin extractie acidd nu
formeaza spuma stabild. Izolatul modificat chiar si la concentratii mici formeaza spuma in grupa ce
include att izolatele, cat si fractiile separate ale proteinelor individuale din boabe furajere, mazire
si lupin.

O alta proprietate functionald este stabilitatea emulsiei, care se determind prin diametrul minim
al picdturii si corespunzitor suprafetei specifice a emulsiei. Izolatul nemodificat nu formeaza
emulsii la valorile traditionale utilizate ale pH-lui (5,5 si 7,0).

Emulsia din izolatul modificat este stabild si formeaza picaturi cu diametrul mic la ambele
valori ale pH-ului, precum si la addugarea NaCl pand la concentratia de 0,5 M. La pistrarea
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emulsiei pand la 40 zile se observa o careva madrire a diametrului mediu al picaturilor si respectiv
micgorarea suprafetei specifice a emulsiei.

Izolatul modificat se caracterizeaza printr-un indice inalt al calititii emulsiei $i nu cedeazi
izolatelor obtinute din fdind de seminte. Izolatul modificat favorizeazd emulsionarea uleiului in
solutii apoase.

Avantajul modificarii propuse in procedeul dat este posibilitatea imbindrii ei cu obtinerea
izolatului.

Astfel, proteoliza supralimitatd a srotului de floarea-soarelui industrial in conditiile scindérii
cantitatii minime a peptidelor scurte si prin pastrarea randamentului inalt conduce la imbunitatirea
considerabild a proprietatilor lui functionale, ceea ce permite utilizarea lui in scopuri alimentare ca
adaos proteic sau ca inlocuitor al proteinei animale la producerea salamurilor, maionezelor si altor
tipuri de produse.

(57) Revendicare:

Procedeu de obtinere a izolatului proteic alimentar modificat din srot de floarea-soarelui, ce
include spélarea srotului, extragerea proteinei in mediu acid, sedimentarea ei in punctul izoelectric,
spalarea cu apd si uscarea, caracterizat prin aceea cil spilarea srotului se efectueaza de 3 ori cu
addugarea a 70...100 mg/l de EDTA, iar proteina extras se dilueazi cu apd pand la consistenta unei
paste cu aducerea ulterioard a pH-ului pastei pand la 7,5...8,5 prin addugarea NaOH 0,5 N la agitare
continud si se modificd cu tripsind, in raportul tripsind:proteind de 1:(3000...3500), timp de 20...30
min, la temperatura camerei, dupd care se adauga inhibitorul tripsinei, in raportul tripsind:inhibitor
de 1:(3...5).
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