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s4 Proteinati de Fe (II) si procedeu de obtinere a acestora

57) Rezumat: Inventia de fati se referd la
proteinati de Fe (110, produsi cu actiune posibil
antianemicd si la un procedeu de obfinere a
acestora, prin complexarea proteinei vegetale din
lujerii de cartofi si de tomate, cu fierul. Procedeul
de obtinere a proteinatilor de fier, conform
inventiei, permite separarea acestora, sub formi de

precipitat la tratarea directi a sucului proteic al
plantei cu o sare a fierului (II, sau III) si ajustarea
pH-ului la valoarea 5,5. Proteinafii se caracte-
rizeazi printr-un confinut mare de Fe (I) si
aminoacizi esentiali.

Revendiciri: 2

PRI 0000 0N PR O AN RO O

UL CRTORL TR R CNTRRE L RUER



109159

1

Inventia de fatd se referd la proteinati
de fier (II) si la un procedeu de obtinere a
acestora.

Acesti compusi sunt destinati utilizdrii
in tratamentul anemiilor §i malnutritiilor.

Se cunoaste faptul cd proteina vegetald
(foliard) contine toti aminoacizii standard si, in
special, cei esentiali, intr-un raport mult
crescut si mai echilibrat decit proteina
semintelor (Shah F. H. - Progress in leaf
protein research, Ed. N.Singh, p 317, 1984.;
Pirie N. W. - Leaf protein in human diets,
International leaf protein conference, Japan,
August, p.62, 1985; Dumitru I. F. -
Biochimie, Ed. did. ped., Bucuresti, p.911,
1980; M.S. - Produse farmaceutice folosite in
practica medicald, Ed. Med., Bucuresti,
p.535, 1985; Popa Gr., Moldoveanu §. -
Analiza chimicd cantitativd cu reativi organici,
Ed. Teh., Bucuresti, p.288, 1969). Aceasta,
introdusd in hrana copiilor de varst3 scolard,
malnutriti, ca supliment, a determinat o
revenire rapidd, la normal, inregistrandu-se
progrese evidente in dezvoltarea corporald si
mai ales a intelectului, fati de martorii nutriti
obisnuit.

De asemenea, se cunoaste rolul si
importanta fierului pentru organismele vii. In
situatii critice: hemoragii de orice naturi,
absorbtie  dificila de fier, interventii
chirurgicale, necesitate crescutd de fier
(graviditate) etc., organismul uman suferid de
anemii feriprive, pentru eradicarea cirora
putine medicamente se afli la indemana
omului. In asemenea situatii, un aport
concomitent de aminoacizi esentiali si de fier,
ce se afld in componenta proteinatilor de fier
obtinuti conform inventiei, di rezultate mult
mai benefice.

Literatura de specialitate citeazd foarte
multe procedee de complexare a fierului, cu
diversi compusi organici, intr-o gami de pH,
cuprinsd intre 1,1 si 11 si, in general, prin
incilzire { RO 93369; 63710).

Proteinatii de fier (II), conform
inventiei, sunt caracterizati prin aceea ci au un
continut de Fe (1) de 13,963 ... 21,223 %;
acid asparagic 10,098 ... 9,958%; treonind
3,664 ... 3,780%; serind 3,472 ... 3,380%;
acid glutamic 10,219 ... 10,243%; prolind
4,395 ... 3,943%; gli¢ini 4,864 ... 4,040%;
alanini 4,875 ... 3,733 %, cistind 1/2 0,664 ...
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1,090%; valind 3,994 ... 3,631%; metionind
1,519 ... 0,683%; izoleucind 2,668 ...
2,510%; leucini 6,550 ... 3,350%; tirozini
3,755 3,364%; fenilalanind 5,453 ...
4,577%; histidind 4,449 ... 4,321%; lizind
6,721 ... 4,549%; arginind 4,178 ... 3,513%.

Prin procedeul conform inventiei, se
obtin proteinatii de Fe (II), direct din sucul
proteic al plantei proaspat recoltatd (lujeri de
cartofi si de tomate), miruntiti si stoarsd, prin
presare, sau din extractul acid al proteinei din
planta uscatd, la tratarea cu o sare de fier (Il
sau III) in proportie de 5%, la pH = 5,5.

Prin aplicarea inventiei, se obtin
urmitoarele avantaje:

- obtinerea de proteinati de Fe (II) -
produsi cu actiune antianemic¥, utilizabili in
industria farmaceutici;

- valorificarea unor surse vegetale,
deseuri agricole, fdrd utilizare, pénd in
prezent.

Se dau, in continuare, doua exemple
de realizare a inventiei.

Exemplul 1. 500 g lujeri de cartofi,
proaspdt recoltati, cu un continut de 90%
umiditate (10% substantd uscatd ce contine
25% proteind) se trec, inital, printr-un vas cu
apd curentd, pentru indepdrtarea impuritdtilor,
dupi care se toacd mdrunt (0,1 ... 1 mm).
Materialul fin divizat este adus intr-un sac
adecvat din panzi petrol si supus presdrii, intr-
o presi tip storcitor, de unde se obtin 420 g
lichid limpede si 80 g reziduu solid. Peste
lichidul adus intr-un vas de 600 ml, se adauga
treptat si sub agitare, 21 g (5% fatd de suc)
FeSO,.7H,0O (sau sulfat dublu de Fe (II) si
amoniu, cloruri ferici etc.) dizolvat in 50 ml
api la cald, se aduce pH-ul la 5,5 prin adaus
de NaOH solutie 50% cu picétura, apoi se lasd
la maturat precipitatul, timp de 12 h, dupi
care se filtreazd pe palnie Buchner. Rezultd
50,5 g proteinat de Fe (II) ("PC-5a"), sub
formi de pastd de culoare verde-maronie, cu
un continut de 75% apa, care se poate pastra,
ca atare, in vase inchise, sau se poate usca la
temperatura camerei (3 ... 4 zile), sau la
etuvd, la 50°C. Dupd uscare §i mojarare,
rezultd 12,5 g produs sub form& de pulbere
gri-maronie cu un continut de 15% Fe (II) si
75,5% proteind formatd din aminoacizii
consemnati in tabel ("PC-5a").

Randamentul de extractie a proteinei
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din lujeri este de 80% (fatd de continutul in
proteind de 25% s.u. al plantei).

Din 500 g lujeri de tomate, proaspat
recoltati, cu un continut de 87% umiditate
(13% substantd uscati, cu 16% proteind),
prelucrati ca mai sus, se obtine 37,2 g
proteinat de Fe (II) ("PT-5a"), produs sub
formi de pastd verde cu 75% umiditate. Prin
uscare §i mojarare rezultd 9,3 g produs sub
form3 de pulbere gri-inchis, cu un continut de
18% Fe (II) si 70,638% proteind formati din
aminoacizi consemnati in tabelul I ("PT-5a").

Randamentul de extractie a proteinei
este de 75% (fatd de continutul in proteind de
16% s.u. al plantei).

Exemplul 2. 100 g lujeri de cartofi
uscati (din anul precedent), cu un continut de
20% proteind, se supun micinirii fine (0,1 ...
1 mm) intr-o moara cu discuri, dupi care sunt
adusi intr-un vas de 1,5 1, peste care se adaugd
900 ml solutie acidd (de preferintd 3% acid
acetic) si se lasa latemperatura camerei timp de
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12 ore. Se aduce continutul vasului intr-un sac
adecvat din pinz# petrol, se supune presdrii,
cind rezultd 850 g solutie de proteind si 150 g
reziduu solid. Solutia proteicd se supune
prelucririi, mai departe, ca la exemplul 1,
cind rezulti 72 g proteinat de Fe (II) sub
form3 de pastd ("PC-5a"), de culoare verde-
maroniu-deschis, cu 70% umiditate. Prin
uscare si mojarare di 21,6 g pulbere gri-alb
murdar, format3 din 3,6 g Fe (I) (20%) si 16
g proteinid (74%). Randamentul de extractie a
proteinei este de 80% (fatd de confinutul in
proteini a lujerilor uscati).

Din 100 g lujeri de tomate, uscati (din
anul precedent) cu 12% proteind, prelucrati ca
mai sus, se obtin 41,8 g proteinat de Fe (II)
)"PT-5a"), sub formd de pastd, cu 70%
umiditate. Prin uscare, se obtin 12,56 g produs
gri-alb, cu 2,2 g Fe (I) (21%) si 9,36 g
proteina (74,5%). Randamentul de extractie a
proteinei este de 98% (fatd de continutul in
proteind, al lujerilor folositi).

Tabel

Continutul in Fe (1) si aminoacizi*, al proteinagilor de fier, obtinuti conform procedeului

Denumirea Continutul, % Denumirea Continutul, %

componentului PC-5a PT-5a componentului PC-5a PT-5a

Fier (I) 13,963-19,548 16,755-21,223 | Valini 3,994 3,631
Acid asparagic 10,098 9,958 Metionini 1,519 }0,683
Treonind 3,664 3,780 Izoleucind 2,668 2,510
Serind 3,472 3,380 Leucind 6,550 3,359
Acid glutamic 10,219 10,243 Tirozini 3,755 3,364
Prolind 4,395 3,943 Fenilalanind 5,453 4,577
Glicina 4,864 4,040 Histidini 4,449 4,321
Alanini 4,875 3,733 Lizini 6,721 4,514
Cistind 1/2 0,664 1,090 Arginind 4,178 3,513

* Determinati cu analizorul de aminoacizi T-339
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Revendiciri

1. Proteinati de Fe (II), caracterizati
prin aceea ¢i au un continut in Fe (II) del3,
963 ... 21,223%; acid asparagic 10,098 ...
9,958%; treoninid 3,664 ... 3,780%: serini
3,462 ... 3,380%; acid glutamic 10,219 ...
10,243%; prolind 4,395 ... 3,943%; glicini
4,864 ... 4,040%; alanini 4,875 ... 3,733%;
cistind 1/2 0,664 ... 1,090%; valini 3,994 ...
3,631%; metionind 1,519 0,683%;
izoleucind 2,668 ... 2,510%; leucini 6,550 ...
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3,359%; tirozind 3,755 3,364 %;

- fenilalanind 5,453 ... 4,577 %; histidini 4,449

... 4,321%; lizind 6,721 ... 4,514 %; arginini
4,178 ... 3,513%.

2. Procedeu de obtinere a
proteinatilor de Fe (II), caracterizat prin
aceea cii sucul proteic, obtinut din planta
proaspdt recoltatd, miruntiti si presati sau
extractul acid al proteinei din planta uscati se
trateazd cu o sare de fier (II sau III) in
proportie de 5%, la pH = 5,5 cind precipitd
produsul respectiv.
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