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O przydatności koncentratów białkowych otrzymywanych z soku zielonych części roślin 
decydują ich własności odżywcze i funkcjonalne. Te cechy uzależnione są zarówno od gatunku 
zastosowanej rośliny, jak i sposobu prowadzenia procesu technologicznego (2, 3, 10, 19). Do 
produkcji koncentratów białkowych mogą być stosowane wszystkie rośliny zielone pod 
warunkiem, iż nie posiadają zbyt dużo substancji toksycznych. Proces otrzymywania koncen- 
tratów białkowych do celów paszowych można podzielić na trzy etapy: rozdrabnianie surowca 
roślinnego, tłoczenie soku i wydzielanie koncentratu. Pierwsze dwa ctapy decydują głównie o 
wydajności ekstrakcji mechanicznej, natomiast zastosowana metoda koagulacji białek wpływa 
na skład chemiczny i własności funkcjonalne otrzymanych preparatów. Aglomeracja termiczna 
jest najczęściej stosowanym sposobem wytrącania białek z soku. Powoduje ona jednak obni- 
żenie własności funkcjonalnych koncentratów wskutek denaturacji białka (4). Zastosowanie 
Polielektrolitów jako czynników koagulujących pozwala na obniżenie kosztów produkcji 
koncentratów, ponieważ proces przeprowadzany jest w temperaturze otoczenia. Jednocześnie 
nie wytrąca się jednostopniowo białek obecnych w soku, a prowadzi ich frakcjonowanie na 
zielone koncentraty chloroplastyczne stanowiące paszę dla zwierząt monogastrycznych i 
Cytoplazmatyczne, które mogą być wykorzystane do celów spożywczych. 

W niniejszej pracy analizowano skuieczność działania flokulanta anionowego Magna- 
floc LT-27 poprzez zbadanie składu chemicznego koncentratów białkowych wytrąconych 
Z soku różnych roślin. 

MATERIAŁ I METODY 

| Do badań zastosowano cztery zielonki - liście słonecznika, liście tytoniu, grykę i lucernę (odmiana Boja). 
| Sok uzyskano poprzez wstępne rozdrobnienie roślin na prasie śrubowej i następne tłoczenie otrzymanej pulpy na 

Prasie ślimakowej. Kwasowość uzyskanego soku doprowadzano 2M NaOH do wartości pH=7,5 i następnie 
Wytrącano z niegow temperaturzeotoczenia koncentraty chloroplastyczne stosując 500 mg flokulanta anionowego 
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Magnafloc 1/[-27 na 1 dm” soku. Otrzymane preparaty wysuszóno w temperaturze SOC i po zmieleniu 
przechowywano w temperaturze około GC. 

W koncentratach oznaczono ogólną zawartość białka melocą Kjellahla na aparacie Kjel-Foss (N x 6. 25). 

białko właściwe z 10% kwasem iójchłoroctowym, skład amimokwisowy białka metodą chromatografii JOROwY” 
micennej w automatycznym anal zatorze aminokwasów Aminochrom I. Hydrolizę kwaśną białka przeprowadzono 
przy zastosowaniu GM HCI (1). po uprzednim utl. nieniu próbki kwasem nadmrówkowym (10). Zawartość 
karotenów i ksantolili oznaczono metodą Boo th a (5). 

WYNIKTTDYSKUSTA 

Otrzymane koncentraty chloropiistyczne różniły się zawartością białka ogólnego * 
najniższą posiadał preparat otrzymany Z soku gryki, najwyższą z soku lucerny (tab.l)- 
Różnice te mogą być spowodowane zmianami pomiędzy ilościowymi proporcjami trakcji 
białkowych wytrącanych w koagulacie u frakcjami pozostającymi w przesączu, w wyniku 
oddziaływań z policiektrolitem. Działanie Mokulantów polega bowiem na ich adsorbcji na 
koloidalnych cząsteczkach białka soku. Utworzone warstewki hydratacyjne ułatwiają 
łączenie się drobnych cząstek ukłudów zdyspergowanych w wieksze agregaty. Oddziały” 
wania te uzalcznione są od budowy, charakteru jonowego i stężenia Mokulanta, a także od 
ładunku cząstki koloidalnej. 

(Tab. 1. Skład chemiczny koncentratów chloroplastycznych owzymanych Z soku różnych roślin 
Mokulantem amonowym Magnattoc 1-27 

'The chemical composition of chlorolastie concentrmes obtarned From the juice ol htterent plant by anion tlo 
cuiant Magnanac [27 
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Mniejsze wahania stwierdzono natomiast w zawartości azotu białkowego, a jeEo 
procentowy udział w ogólnej ilości białka był najwyższy dla koncentratu otrzymanego ? 
liści słonecznika i tytoniu (tab.1). 

Odmienne ilości białka w koncentratach wytruconych z soków różnych roślin metod 
termiczną otrzymali Carlssoni Hanczaukowski(10), zaś w preparatach uzyski nych 
poprzez fermentację Klincarie i wsp.(isjorrzOshimai Ucda(ł8), natomiast 
stosując jako czynnik stracający temperature w różnych zakresach pH-Horigome" 
w s p. (141). Chociaż lucerna jest tradycyjnym surowcem używanym do produkcji koncefr 
tratów białkowych, to w przypadku Mokuiowania białek soków roślinnych najwięcej białka 
odzyskano w koncentracie otrzymanym z ści tytoniu. Natomiast ilości uzyskanych kor” 
centratów były zbliżone (2 wyjatkiem gryki) (tab. 2). Gryka wybrana została do badań * 
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Tab. 2. Zawartość suchej masy i bińka w sokach różnych roślin 1 ch rozkład w konceniatich oirzymanych Mo- 
kulantem anionowym Magnanoc 1.1-27 

"The conient of the dry mass and protein in the juice of dtferent płants and then distzdutnon In the 
concentrates obtained by anion occulant Magnaloc 11-27 
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Wartości wyrażone jako procent białka i suchej masy soku 

Icgo względu, że jest roślina posiadajacą wysoka zawartość lizyny. Niestety, zerówno 
zawartość białka w soku, jak i jego ilość odzyskana w koncentrecie su barezo niskie. I 
chociaż wydajność samego procesu Mokulacji jest wysoka, to nie można polecać tej rośliny 
do celów produkcyjnych. Wydaje się jednak celowe przeprowadzenie hudań nad Zastoso- 
Wwanicm soku z gryki w połączeniu Z sokami innych wysokobiafkowych roslin. Koncentrat 
Otrzymany z soku gryki wykazał najwyższą zawartość karoienów 1 Ksaniofili - prawie 
dwukrotnie wyższą od ilości tych składników w preparacie otrzyntanym Z soku lucerny. 
Wzajemna ich izomeryzacja okazała się nicomal identyczna jak w kozcentratach z lucerny. 
Obecność karotenoidów w paszy podnosi jakość mięsa i jaj, a wiec ma szczególne 
znaczenie w żywieniu drobiu. 

Koncentraty białkowe otrzymane z soków roślinnych metoca iermuczną charakteryzują 
się znacznie wyższym poziomem karotenów i ksantonili niż zieloski, z których sa otrzy 
Mywanc. Fakt ten spowodowany jest prawdopodobnie tworzeniem sę Kompieksów Karo- 
ieno-białkowych (8). Karotenoidy ulegają rozkładowi w procesie suszenia. W przeprowa- 
dzonych badaniach zawartość karotenów i ksantolili oznaczono w suchych preparatach, 
Należy więc sądzić, Że otrzymane ilości choć niższe od zawartości w preparatach mokrych 
Są już zawartościami trwałymi, o ile koncentraty są przechowywane w odpowicdnich 
Warunkach. Analiza składu aminokwasowcgo białka wykazała, że zawartość dziesięciu Z 
Piętnastu oznaczonych związków jest najwyższa równicz w koncentracie uzyskanym Z 
Soku gryki (tab. 3). Preparat ten charakieryzowała najwyższa wartość wskaźnika EAAI, a 
Więc posiadał on (z wyjątkiem mctioniny) najwięcej aminokwasów czzogennych. 

Zawartości aminokwasów chzogennych dla wszystkich badanych koncentratów były 
wyższe niż przewidują normy FAO/WHO ( w przypadku lucerny ponad dwukrotnie). 
Otrzymane ilości były wyższe od wartości uzyskanych przez Bv c rs (9) w procesie 
Itrmicznego trakcjonowania soku Z jęczmienia, łubinu I kapusty chińskie] 
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Tab. 3. Zawartość aminokwasów (w g/l 00g białka) w koncentratach chloroplastycznych otrzymanych 2 soku 
zielonych rosiin Uekuuntem MaynaNoc 11-27 

"The content of aminoacids (in gś/100g proter) in chloropiauc concenirates obtained (rom the juice ot green 
plants by tocculast Maynatloc LT-27 
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Aminokwas Lucerna Słoneczni* | Tyton Gryka | Norma a Norma 
p a. .|.Kutezęa” | Świnie _ 

Lys 3,58 ABA 485 00 | 4,7 44 
Phe 401 KAT LA 507 | Só 44 
Met 1,60 225 | LSI 0.96 | 

I | 3.3 2.8 
Cys 116 077 OS LAG ; 
Thr 3,26 333 i LSK 5,68 | 3.1 28 
Leu S,8I 80.1 680 7,83 5,0 3,7 
He 3,51 4,80 405 4,70 i 
Val 3,38 S3 4,04 5.27 | 3.1 21 
Ary 2.39 2000000259 | 377 5,0 12 
Asp 7.67 M1 774 0 adas | 
Ser 4,53 M i DZU 7.20 

Glu 194. | 888. 161 1057 | 
Pru 1,55 GO6 | 425 77 | 
Gly 3,59 ASO 4,35 02 | 
Ala 368 | poAGR | 407 | A 
Suma 60,66 67413 8733 | 
EAAI S2,78 6704 " 01,10 I 7L0L | | 

Aminokwas ; 
ograniczący : | 

Arg Ary My Met | 
CS 37 41 4) 24 

Met bleu 0 Met | 

CS 10 Sado Omen a nk 

   
 

* NRC (1977) 
* NRC (1979) 

Ujemną cechą preparatu otrzymanego z gryki była niska zawartość metioniny, * 
ilość aminokwasów siarkowych jest bardzo istotna ze względów żywieniowych. w 
przeprowadzonych badaniach największa zawartość melioniny i cystciny miał koncentrat 
otrzymany z soku tytoniu. Dla pozostałych preparatów ilości metioniny wahały się od (0,96 
(w przypadku gryki) do 2,1 (w przypadku słonecznika), natomiast cysteiny - 0,77 dla 
koncentratu ze słonecznika do LMo dla prepezetn z lucerny (1.5. 39. Wielkości te były zbliżone do 
wartości otrzymanych przecz Carlssona: ilrnczakowskicgo (10) w koncentratach 
wytrąconych termicznie z soków naziemrych części warzyw natomiast wyższe od ilości 
znalezionych przez Horigome i wsp.flfyw koncentratach z lucerny, koniczyny i owSd: 
oraz od poziomu aminokwasów w preparatich z rutwicy, Uaganka, łubinu, rdestu j sidy 

uzyskanych przez Klincaric iwsp.(15). 
Większość badaczy analizujacych skład aminokwasowy białka koncentratów z ziclo” 

nek jako aminokwasy ograniczajace podaje aminokwasy siarkowe (5, 139. W niniej: 
szych badaniach mctionina była amisokwasem ograniczajacym w białku konceniraiu r 

5 | 
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gryki, natomiast dla pozostałych preparatów aminokwasem ograniczającym okazała się 
arginina, chociaż wartości wskaźnika CS były w nich niskie również dla metioniny. 

Skład aminokwasowy białka koncentratów otrzymanych z soku zielonych części roślin 
zdaniem niektórych autorów (7, 11, 20) jest stały z uwagi na to, że wyekstrahowane białko 
Stanowi mieszaninę jego frakcji biorących u różnych roślin udział w tych samych procesach 
fizjologicznych. Pogląd przeciwny (3, 9) uzasadniany jest różnym stosunkiem ilościowym 
białek enzymatycznych w roślinach, obecnością większych ilości tłuszczów lub węglowo- 
danów w koncentratach, które mogą powodować trudności w analizie aminokwasów. 

 

WNIOSKI 

1. Największą wydajność flokulowania białek uzyskano dla soku z tytoniu. 
2. Ilość koncentratu otrzymanego poprzez precypitację flokulantem z soku gryki była 

kilkakrotnie niższa od preparatów otrzymanych z soków innych roślin - niemniej zawartość 
karotenoidów i aminokwasów egzogennych była w nim najwyższa. 

3. Koncentrat otrzymany flokulantem z soku liści słonecznika posiadał najniższą za- 
wartość azotu białkowego. 

4. Preparaty wytrącone z soku lucerny, słonecznika i tytoniu charakteryzowały się 
wysokim poziomem aminokwasów siarkowych. 
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SUMMARY 

Concentrates of alfalfa, tobacco, buckwheat and leaves of sunflower juices were precipitated with anion 
flocculant Magnafloc LT-27. Protein concentrate from tobacco had the highest yield of precipitation, whereas the 
highest amount of true protein was in concentrate from sunflower leaves the amount of protein concentrate from 
buckwheat juice wasseveral times lower than in concentrates from ther planis - however the carotene and essential 
amino acids content was the highest in it. The concentrates obtained from alfalfa, sunflower and tobacco were 
characterized by high level of sulphuric amino acids. 


