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Sposéb otrzymywania spozywczych koncentratéw biatkowych
z zielonych czgsci roslin

Przedmiotem wynalazku jest sposéb otrzymywania koncentratéw biatkowych z zielonych
czgsci roslin, ktére moglyby byé wykorzystane dla celow spozywczych. Wymaga to oddzielenia
rozpuszczalnej frakcji bialek cytoplazmatycznych od nierozpuszczalnej zielonej frakcji
chloroplastéw.

Dotychczas rozdzielanie frakcji biatek cytoplazmatycznych od chloroplastdw przeprowa-
dzano za pomoca rozpuszczalnikow organicznych (C. Humpries Plant Foods for Man z 167 1978
r.), albo flokulantéw (W. J. Bray, C. Humphries Sci. Food Agric, tom 30 1979 r.), orzymujacjasno
zielony koncentrat. Catkowite usunigcie zielonej frakcji chloroplastéw osiagna¢ mozna dopiero
poprzez ultrawirowanie (100000 g przez 1,5 h) albo wirowanie poprzedzone wst¢pnym ogrzewa-
niem soku. Ultrawirowanie przy takich parametrach nie moze by¢ jednak brane pod uwage w
odniesieniu do warunkéw przemystowych. Dlatego w praktyce stosowana jest wstgpna termiczna
obrdobka soku w celu wytracenia chloroplastéw, ktére nast¢pnie moga by¢ oddzielane poprzez
zwykte wirowanie.

W typowym procesie otrzymywania spozywczych koncentratow bla{kowych zzielonych czgsci
ro§lin (R. H. Edwards i inni — J. Agr. Food Chem., 23 1975 r.) wyciénigty sok jest ogrzewany do
temperatury 60°C ochtodzony do 30-40°C i nast¢pnie wirowany przy 10000 — 15000 g w celu
usunigcia zielonej frakcji chloroplastow, ktéra moze by¢ wykorzystywana do celéw paszowych. Z
otrzymanego po wirowaniu przezroczystego, bragzowego soku wytraca si¢ biala frakcj¢ spozy-
wczych biatek cytoplazmatycznych przez ogrzanie tego soku do temperatury 80-85°C (termiczne
wytracanie) albo poprzez zakwaszenie do pH 3,5 (izoelektryczne wytracanie) — opisane R. E.
Miller i inni J. Agr. Food. Chem., 23 1975). Otrzymany w ten sposdb osad biatkowy ptukano i po
ponownym odwirowaniu suszono. Gotowy produkt zawieral w suchej masie 85-90% biatka,
<0,5% ttuszczu, <0,5% popiotu, <0,5% btonnika. Jednakze wstepne ogrzewanie soku w tempera-
- turze okoto 60°C powoduje wytracenie nie tylko frakcji chloroplastow, ale i razem z nimi 20-50%
spozywczych biatek cytoplazmatycznych obnizajac tym samym znaczme wydajnos¢ gotowego
produktu — spozywczego koncentratu biatkowego.
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Celem wynalazku jest sposOb otrzymywania spozywczych koncentratéw biatkowych poprzez
oddzielenie biatek cytoplazmatycznych oraz zwigkszenic wydajnosci otrzymywania tych bialek w
procesie. ' .

Sposob wedtug wynalazku charakteryzuje si¢ tym, ze zastosowano kombinacj¢ fagodnego
wstepnego ogrzewania wyciénigtego soku z zielonych czgsci rodlin oraz dodawania flokulantow w
celu latwiejszego oddzielenia frakcji chloroplastow, a tym samym zwigkszenia wydajnosci spozy-
wczego koncentratu biatkowego.

Do wycisnigtego z zielonych cz¢$ci roslin (np. rajgrasu, lucerny i innych roslin zawierajacych
biatko) soku dodawany jest flokulant. Flokulantem moga by¢ np. réznorodne sole (wapnia,
magnezu, cynku, Zelaza itp.), nie moga jednak budzi¢ zastrzezen w Zywieniu ludzi. [lo$¢ dodanego
flokulanta, a wigc jego stezenie oraz temperatur¢ obrobki termicznej dla oddzielenia frakcji
chloroplastow ustala si¢ testem wirowkowym opracowanym przez D. de Fremary (J. Agric. Food
Chem. 21 z 1973r.)

Po dodaniu flokulanta i dokladnym wymieszaniu sok ogrzewa si¢ do temperatury 35-45°C
(optymalna temperatura zalezy mi¢gdzy innymi od rodzaju i st¢zenia uzytego flokulanta). Wytrg-
cona w tych warunkach nierozpuszczalna frakcja chloroplastow jest oddzielana na drodze wirowa-
nia, a z przezroczystego brazowego soku wytracane s3 spozywcze biatka cytoplazmatyczne przez
podgrzanie do temperatury okoto 75°C lub zakwaszenie do pH 3,5. Otrzymany osad bidtkowy po
odwirowaniu jest ptukany rozcieiczonym HCL o PH 4,5 i w konicowym etapie suszony. Dodatek
flokulanta do zielonego soku pozwala obnizyé temperaturg wst¢pnego ogrzewania soku np. z 58°
do 43°C dzigki czemu straty bialek cytoplazmatycznych na tym etapie s3 nizsze, a tym samym
wydajno$é gotowego produktu jest znacznie wyisza. Dodatkowym czynnikiem zwigkszajacym
wydajnos¢ gotowego produktu moze by¢ koprecypitacja niskoczasteczkowych biatek z pomoca
jondw flokulanta w czasie wytracania biatek cytoplazmatycznych. Surowiec do otrzymywania
powyzszych koncentratéw biatkowych winien by¢ zebrany przed stadium kwitnienia. Wynalazek
jest blizej przedstawiony w przyktadzie wykonania.

Przyktad. Wyciskanie soku z rajgrasu wloskiego po jego uprzednim rozdrobnieniu lub bez
wstepnego rozdrobnienia mozna prowadzi¢ przy uzyciu réznorodnych pras. Do wyciskania soku
bez wstgpnego rozdrabniania trawy uzyto prasy §limakowej uzyskujac 45-50% soku. Bezposrednio
przed wyciskaniem trawg spryskuje si¢ 5% wodnym roztworem Na:S;0s o pH doprowadzony do
6,1 w ilo$ci odpowiadajacej 200 ppm SO, w stosunku do trawy, mi¢gdzy innymi w celu rozjasnienia
barwy gotowego produktu poprzez zahamowanie reakcji enzymatycznego i nieenzymatycznego
brunatnienia. W celu usunigcia przedostajacych si¢ do soku cz¢éci wiéknistych z trawy, oddziela sig
je na sicie o oczkach 0,15 mm. Otrzymane po wyci$nig¢ciu wyttoki z trawy po wysuszeniu bezpos$red-
nio moga by¢ uzyte jako pasza dla przezuwaczy. Natomiast do zielonego soku o pH 6,3-6,4
zawierajacego 3,2-3,6 mgN/ml dodaje si¢ chlorek wapnia jako flokulant. Chlorek wapnia dodaje
si¢ w postaci | molowego roztworu. Optymalng ilo$¢ dodanego CaCl; jak i temperaturg ogrzewania
soku ustala si¢ testem wir6wkowym wedtug tabeli 1.

Warunki przy ktoérych ci¢zar osadu wynosi 0,12-0,15% uznano za optymalny, przy takich
parametrach podczas procesu przetwdrczego otrzymany koncentrat nie zawieral zielonej frakcji
chloroplastow.

W omawianym przypadku st¢zenie 1600 mg Ca/l oraz temperatury 41-44°C uznano za opty-
malne. Po wymieszaniu soku z roztworem CaCl, calo$¢ ogrzewa si¢ do temperatury 43°C. Po
wychtodzeniu do temperatury 35-40°C roztwor wiruje si¢ przy 10000 g.

Charakterystyke¢ biatek cytoplazmatycznych pozostajacych- w supernatancie po dodaniu do
zielonego soku (z wloskiego rajgrasu) CaCl; i obrobce termicznej przedstawia ponizej tabela 2.

Lepsze oddzielenie skoagulowanej zielonej frakcji chloroplastow zachodzi przy wyzszej tem-
peraturze roztworu (np. 35-40°C) jednakze w tym zakresie temperatur sktywno$¢ enzymoéow
proteolitycznych jest znaczna, a tym samym wyst¢puja pewne straty biatek cytoplazmatycznych,
dlatego o ile to mozliwe stosuje si¢ wirowki o wigkszej liczbie obrotéw i ochtodzenie soku do nizszej
temperatury.
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Tabela 1
Ilos¢ zuzytcgo flokulanta (CaCly) dla zielonego soku
z rajgrasu whoskiego

Stgzenie wapnia Temperatura  Klarownos$é supernantu®)

(mgCa/l) (0°C) (cigzar osadu po odwirowa-
niu) (%)
0 53 0,150
0 56 0,125
0 60 0,100
1280 34 0.250
1280 41 0,225
1280 44 0,175
1280 47 0,100
1600 36 0,275
1600 38 0,200
1600 4] 0,125
1600 44 0,075
3200 35 0,150
3200 38 0,100
3200 4] 0,075

*) zielony sok po dodaniu CaCl;i obrébce termicznej wi-
ruje si¢ przez 30 sekund przy 15000 g. Po oddzieleniu osadu
supermatant ponownie wiruje si¢ przez 10 minut przy 15000 g.

Tabela II

Biatka wytragcone =~ Wydajnos$¢ spozywczych kon-
Stezenie Ca Temperatura * TCA z supernatantu centratéw biatkowych po liofili-

(mg Ca/l) ({®) (Nppm) (%) zacji (g/1 soku)
0 20 990 100 —
0 65 365 36,9 0,85
1280 47 685 69,2 2,20
1600 43 838 84,6 2,63
3200 39 790 79.8 2,47

*) wyniki w pierwszym wierszu dotycza probki nie ogrzewane;j z ktorej frakcja
chloroplastéw zostata usunigta na drodze ultrawirowania (120000 g przez 1,5h) wy-
niki w drugim wierszu dotyczga sposobu wedlug metody standardowej? wyniki w 3-5
wierszu dotycza sposobu wedtug wynalazku

Nieznaczne poprawienie separacji bialek osiggna¢ mozna rowniez przez zmian¢ pH roztworu.
Oddzielona na wirbwce zielona frakcja chloroplastréw po wysuszeniu stanowi dobra paszg dla
trzody, drobiu, ryb itp. Natomiast z przezroczystego, brazowego soku po jego przeﬁltrowangu
wytraca si¢ spozywcze biatka przez ogrzanie go do temperatury okoto 75°C._Po schiodzeniu
wytracone biatka oddziela si¢ poprzez wirowanie. Osad biatkowy plucze si¢ rozcngﬁczonym kwa-
sem solnym o pH4,5, dwukrotnie, przy stosunku kwasu do mokrego osadu jak 1 :2Q, badz
jednorazowo uzywajac okoto 50 krotny nadmiar kwasu. Plukanie osadu biatkowego w rozcieficzo-
nym kwasie solnym o pH 4,5 umozliwia usunigcie znacznej ilosci wapnia pochodzacego z CaClz. Po
ptukaniu osad biatkowy liofilizuje si¢ badZ suszy rozpytowo.

Podstawowy sklad chemiczny spozywczego koncentratu biatkowego otrzymanego z wlo-
skiego rajgrasu metoda standardowa oraz sposobem wedtug wynalazku przedstawia ponizej tabela

3.
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Tabela III
Zawarto$¢
Nr wody biatka popiotu wapnia
, probki*) (%) (NX6,25) (%) (mg/g)
T (%)

E | 2,65 88,25 0,47 0,13

h 2 1,26 84,50 6,57 23,60

3 1,33 88,12 0,82 1,33

*) probkal — metoda standardowa
probka2 — sposdb wedtug wynalazku przy ptu-
kaniu koncentratu wodg destylowa-

na jak probki 1

probka 3 — sposdb wedtug wynalazku przy ptu-
kaniu koncentratu rozcieficzonym

roztworem HCl o pH 4,5

Zastrzezenie patentowe

Spos6b otrzymywania spozywczych koncentratow biatkowych z ziclonych cz¢sci roslin, zna-
mienny tym, ze do wyciénigtego soku z zielonych czgsci rolin dodaje si¢ flokulanty i ogrzewa do
temperatury 35-45°C, wytracong z roztworu frakcj¢ chloroplastow oddziela si¢ na drodze wirowa-
nia, a z przezroczystego brazowego soku wytraca si¢ spozywcze biatka cytoplazmatyczne przez
podgrzanie do temperatury okoto 75°C lub zakwaszenie do okoto pH 3,5, otrzymany osad biat-
kowy po odwirowaniu ptucze si¢ rozcienczonym kwasem HCl o pH 4,5 a nasi¢pnie suszy sig

rozpylowo lub liofilizuje.
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