ANNALES
UNIVERSITATIS MARIAE CURIE -SKLODOWSKA
LUBLIN-POLONIA
Vi
OL. XLVIII, 24 SECTIOE - 1993

Katedra Chemii Ogélnej AR w Lublinie

Barbara BARANIAK

Badanie korelacji pomigdzy obr6bkg surowca a poziomem skladnikéw
w koncentratach biatkowych flokulowanych z soku lucerny

The Studies on the Correlation Between the Treatment of the Raw Materials and the Level of Components
in Protein Concentrates Flocculated from Alfalfa Juice

. Podstawowym sktadnikiem pasz dla zwierzat i pokarméw dla ludzi jest biatko, kt6rego
Jedynym bezposrednim producentem sg ro$liny. W procesach zywieniowych wykorzysty-
Wane 83 przede wszystkim ich nasiona, chociaz z jednostki uprawianej powierzchni
l’zyskujc si¢ z nich kilkakrotnie mniej biatka, niz z zielonki. Zastosowanie zielonych czgsci
"Slin jako paszy dla zwierzat monogastrycznych wymaga oddziclenia biatka od balastu
knika w procesie mechanicznej ckstrakceji soku. Koncentraty biatkowe wytracane sg z
3‘_"‘“ roslinnego termicznie, kwasowo lub policlektrolitami. Poziom poszczegélnych sktad-
k‘?w odzywczych w preparatach biatkowych otrzymywanych z soku zielonych czesci
mﬂfﬂ decyduje o ich przydatnosci w procesach zywieniowych. Liczne badania udowodni-
» 2¢ sktad chemiczny uzyskiwanych koncentratéw uzalezniony jest od gatunku zasto-
anego surowca (9, 22), sposobu macerowania materiatu roslinnego (13), oraz metody
tOsowancj do koagulowania biatck z soku (4, 21). Réznice w zawartosSci znaczacych
Mponentéw moga by¢ powodowane zmiana pH soku roslinnego, jak réwniez sposobem
zenia wytrgcanego koagulatu.
lem przedstawionych badar jest por6wnanie sktadu chemicznego koncentratéw
°T0plastowych flokulowanych zsoku lucerny, odwirowanego i bez zabiegéw wstepnych
Suszonych termicznie i liofilizacyjnie.

METODY KA BADAN

,erso:k Z Zielonki lucerny (odmiana Kleszczewska) zebranej przed kwitnieniem otrzymano poprzez wsigpne
_“ONienie materiatu roslinncgo na prasic §rubowej i nastgpne tloczenie uzyskanej pulpy prasg §limakows. Po
N‘?;:ci" materiatu wi6knistego przy uzZyciu sita o $rednicy 0,15 mm i doprowadzeniu kwasowosci soku 2 M
%“0 wartoéci pH=7,5, cz¢§é soku poddano wirowaniu (3000 obr/min). Frakcj¢ chloroplastows bialek
2 %ok nf’w temperaturze otoczenia flokulantem anionowym Magnafloc LT - 25 (w ilo$d 300 mg/dmz') zaréwno
Wirowanego, jak i niewirowanego. Koagulaty suszono w temperaturze 60°C lub liofilizowano (w celu
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przyspieszenia procesu osad przed liofilizacj wst¢pnie odsaczono), a po zmieleniu przechowywano W temper™
turze ok. 6°C. W otrzymanych preparatach oznaczono zawarto§¢ biatka ogélnego (N ogélny x 6,25) me
Kjeldahla na automatycznym aparacie Kjel-Foss, biatko wiasciwe (N biatkowy x 6,25) z 10% kwasem sjehl”
rooctowym, zawarto§¢ karotenéw i ksantofili metoda Bootha (6), sktad aminokwasowy biatka metoda chroma®”
grafii jonowymiennej w analizatorze aminokwaséw Aminochrom II. Hydroliz¢ kwasng biatka przeprow3
przy zastosowaniu 6M HCI (1), po uprzednim utlenieniu prébki kwasem nadmréwkowym (19). Rozdzial
na frakcje przeprowadzono metoda Coates’ai Simmondsa (11) w modyfikacji Ja nkieWiczf :
Pom eranza (15). Oznaczenie zawartosei Cu, Fe, Mn, Ca, Mg i K wykonano metoda spektrofotometrii absorbcy)
na aparaci Pye-Unicam model Sp.9, po uprzednim spaleniu préb w piecu muflowym w temperaturze 500°C (19

bialkf

WYNIKI I DYSKUSIA

Pozyskiwanie z soku ziclonych czgsci roslin biatck cytoplazmatycznych przcznaczo:
nych do celéw zywiecniowych znacznie poprawitoby ckonomike otrzymywania koncent™
téw paszowych. Taka mozliwos¢ daje zastosowanie do koagulacji frakeji chloroplaStowcj
flokulantéw, ktérych istotng zaleta jest dziatanic w temperaturze otoczenia. Z uwagi 12 ™2
ze efektywnos$¢ stosowania policlcktrolitéw uwarunkowana jest zaréwno ich budowj‘i:l
i sktadem chemiczfiym soku, w poczatkowe;j fazie badar ustalono zalezno$¢ pomlqdz
stgzeniem flokulanta a iloScig koncentratu i zawartoscig procentowa w nim bialké-
wynika z ryc. 1 optymalnymi warunkami (z uwzgl¢dnieniem wtasnosci filtrac jny©
uzyskanych osadéw) okazato sig stgzenie 300-450 mg czynnika stracajacego na 1 dm sok
W badaniach zastosowano 300 mg anionowego flokulanta Magnafloc LT — 25 do koag”
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Ryc. 1. Wptyw st¢zenia flokulanta na iloé¢ koncentratu i zawarto$é w nim biatka
Effect of flocculant concentration on amount of concentrate and protein content




Tab. 1. Skiad chemiczny koncentratéw biatkowych otrzymanych z soku lucerny

Chemical composition of the protein concentrates obtained from alfalfa juice

Biatko ; N biatkowy % karoten6w
c::cmu::ie ogttem | N ;“::"‘"" (% w biatku K;';‘:;” lf:;,“‘:ﬁ" wkaroteno- | Frakcjal | Frakcjall | FrakcjaIIl
¥ % s.m. E} og6lem) 8 idach)

Z soku wirowanego 38,7 25,6 73 162,4 3259 33 17,7 - 10
Z soku niewirowanego

suszony w temp. 60°C 448 228 54 1273 336,3 28 18,1 - 6,3
liofilizowany 52,6 35,1 66 630,4 1260,8 33 11,5 20,8 17,3
Odwirowany osad 294 14,9 51 174,2 2778 39 37 - 9,5
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lowania frakeji chloroplastowej z soku odwirowanego, jak i nicwirowanego.Odwirowfmyi
osad zawicrat 29,7% biatka ogétem — mozna go wigc stosowaé jako nieco gorszej jak_" ;
komponent paszowy (tab. 1). Najwiccej biatka ogdtem i biatka whasciwego Zi'IW‘céw
koncentrat liofilizowany, natomiast procentowy udziat biatka w ogdélnej ilosci zwiazk
azotowych byt najwyzszy dla koncentratu flokulowanego z soku wstepnie wirowaneg® .
Suszenie koagulatéw jest drugim (obok wytracania termicznego) etapem w produ ’
koncentratéw wymagajacym znacznych naktadéw energetycznych. W trakcie tego pfoc&:v
przebiega degradacja sktadnikéw odzywczych, a w szczeg6lnosci karotenoidéow Q) il
koncentracie liofilizowanym zawartos¢ karotenéw byta pigciokrotnie, a ilo§é ksantO l.i
czterokrotnie wyzsza niz w pozostatych preparatach. Zawarto$é poszczeg6lnych frakcl,:’
biatkowych réwniez byta inna — jedynie w tym preparacie uzyskano frakcjg biatek TOZPV
szczalng w kwasie octowym. Spowodowane jest to czgsciowa denaturacjg biafek, Za‘:h, i
dzaca podczas suszenia preparatéw w podwyzszonej temperaturze. Nieco rézny U lc-
procentowy frakcji biatkowych (tab. 1) w koncentratach otrzymanych z soku odwiro“’a“rla
go i niewirowanego $wiadczy o mozliwosci efektywnicjszego oddziatywania floku‘li‘“mi
sok, z ktérego makroczasteczki zostaty usunigte. Ten fakt potwierdza wysoki U
procentowy biatka w ogélncj ilosci zwigzkéw azotowych w przypadku koncentratt "
kulowanego z soku wst¢pnic wirowanego. Wydajnos¢ wytrgcania biatka i suchej masy
tego preparatu byla oczywiscie najnizsza, ale w stosunku do preparatu ﬂokulowfmcgo ;
soku niewirowanego réznice te wynosity ok. 20% (tab. 2). Zaréwno ilo$¢ odzyskane] S‘fc
masy, jak i biatka byta najwyzsza w przypadku koncentratu liofilizowanego — wynos!

Tab. 2. Zawarto$¢ suchej masy i biatka w lucernie i frakcjach otrzymanych w procesie ekstrakeji

Composition of dry matter and protein of alfalfa and extracted process fractions
pos y P I .
Podziat : i
Wydajnoéé wytracania
famanpds sktadnikéw i Bed
Wyszczeg6lnienie ik iR
Sutha Biatko |Sucha| _. . « PucE Sucha | Biatko B‘a'koa
masa % d.m « | Bialko | masa S g/dms g/dm
% 2 d.m. |masa o/ dm®
Zielonka lucerny 16,2 255 100 100
Wyttoki 24,2 20,7 75 61
Zielony sok 80 | 400 | 25 39 g0 [ 100 | 32 | 1004
8
Konccmraty 383 12,4 18,6 40 50 15,3 47,
-z soku wirowanego
-z soku niewirowanego: 5.8
suszony w temp. 60°C 448 146 | 256 47 58,7 | 21,1 62'4
liofilizowany 52,8 15,5 32,0 50 62,5 26,4 e
s Wartodci wyrazone jako % suchej masy i biatka lucerny
Wartosci wyrazone jako % suchej masy i biatka soku
2 . . biak%
stosunku do lucerny odpowiednio 15,5% i 32% (tab. 2). Sktad aminokwasowy o nbyé

koncentratow z soku ziclonych czgsci roslin, wg nicktérych autoréw (10, 22), Powm('sinych
staly, gdyz wyckstrahowane biatko stanowi micszaning jego frakcji biorgcych U™

g ¢



Tab. 3. Zawartos¢ aminokwaséw w koncentratach biatkowych otrzymanych z soku lucerny
Amino acid content in protein concentrates obtained from alfalfa juice

L W procentach catkowitej ilosci
Wl £ odzyskanych aminokwaséw
Aminokwas 7 soku
Z soku Z soku . . . | Odwirowany Z soku B . .. | Odwirowany
; B liofilizacja ; niewirowanego | Liofilizacja
odwirowanego | niewirowanego osad odwirowanego 60°C osad 5
Lys 3,18 4,71 4,92 69,292,77 4,67 5,95 5,48 4,00 §
Phe 517 5,43 6,02 4,84 7,59 6,86 6,71 6,99 "-,:_
Met 1,92 2,62 2,73 191 2,82 331 3,04 2,76 S
Cys 1,49 138 1,79 0,91 2,19 1,74 2,00 1,31 3
Thr 2,66 4,02 505 3,45 3,90 5,08 5,63 4,98 =
Leu 6,59 7,52 8,61 7,19 9,67 9,50 9,60 10,38 -g
Ile 4,61 4,77 5,67 4,63 6,76 6,03 6,32 6,68 'g_
Val 4,79 5,43 6,24 5,25 7,03 6,86 6,96 7,58 <
Arg 3,16 5,01 5,89 2,11 4,64 6,33 6,57 3,05 g‘
Asp 8,97 9,06 10,47 9,18 13,16 11,45 11,67 13,25 Z
Ser 382 6,07 7,41 436 5,60 7,67 8,26 6.29 £
Glu 9,36 10,16 11,26 9,75 13,73 12,83 12,55 14,07 5
Pro 2,86 3,92 3,17 4,10 4,20 4,95 3,53 592 2
Cly 4,55 4,71 527 4,55 6,68 5,95 587 6,57 g
Ala 5,02 4,98 5,21 4,28 7,37 6,29 5,81 6,18
Suma 68,16 81,17 89,71 69,29
EAAI 64,50 79,16 90,62 59,93
Aminokwas
ograniczajacy Ile
amino acid Lys 62 h;;' ';;3
CS 45
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roslin udzial w tych samych procesach fizjologicznych. Poglad przeciwny (5, 8) uzasadnio-
ny jest réznym stosunkiem iloSciowym biatek enzymatycznych w roslinach, badZ obecno”
Scig w koncentratach wigkszych ilosci ttuszezéw czy weglowodanéw, ktére moga P(_’W‘y
dowaé trudnosci w analizie aminokwaséw. Z uwagi na to, ze sktad aminokwasowy biat
moze przynajmniej czgsciowo thumaczy¢ réznice wartosci pokarmowej otrzymanych pre”
paratéw, wydaje si¢ celowe jego oznaczanie, szczegdlnie przy wprowadzaniu nowych
technologii. Wyniki przedstawionych badan wykazaty réznice w skladzie aminokwas?”
wym biatka koncentratéw spowodowane nie tylko rézng obrébka wyttoczonego sokts ale
réwniez sposobem suszenia otrzymanego preparatu. Najzasobniejszy we wszystkie 0204°
czane aminokwasy byt koncentrat liofilizowany (tab. 3). R6znice te ulegaja zmniCjSZef“u’
jesli otrzymane wyniki przedstawimy jako procent catkowitej ilo$ci oznaczonych amin®”
kwaséw. W takim uktadzie najwigcej fenyloalaniny, cysteiny, leucyny i kwasu asparag”
nowego posiadat koncentrat flokulowany z soku wst¢pnie wirowanego (tab. 3).Wszy5tkle
otrzymane koncentraty charakteryzowat do§¢ wysoki poziom aminokwaséw siarkowy©
(od 3,4 do 4,5). Wiclkosci te byty zblizone do wartosci otrzymanych przez Carlss© 512
i Hanczakowskiego (9 w koncentratach wytrgconych termicznie Z sok0
naziemnych cze$ci warzyw, natomiast wyzsze od iloci znalezionych prect
Horigomeanai i wsp.(14), w koncentratach z lucerny, koniczyny i owsa 01éZ 1
poziomu tych aminokwaséw w preparatach uzyskanych z rutwicy, traganka, tubinu, rdest
isidy przez Klincarie i wsp. (17). Najzasobnicjsze w aminokwasy egzogenn® by
biatko koncentratu liofilizowanego (warto§é wskaznika EAAI=91) i dla tego preparé G
metionina byta aminokwasem ograniczajacym, zgodnie z tym, co podaje wi(;l(szoé‘f ba a’
czy biatka liSciowego (12). Aminokwasem ograniczajacym biatko koncentratu ﬂOkUl"wa/
nego z soku bez wirowania wstgpnego byta izoleucyna, koncentratu z soku wirowancg®
lizyna, natomiast osadu odwirowanego — arginina. 7
Obok sktadnikéw takich jak biatko i karotenoidy bardzo waznymi czynnikami poka W
mowymi dla zwierzat sg mikro- i makropierwiastki (2, 18). Wszystkic otrzymanc 4
przedstawionych badaniach koncentraty charakteryzowata wysoka zawarto$¢ tych sk

Tab. 4. Zawarto$¢ sktadnikéw mineralnych w koncentratach biatkowych
Mineral composition of protein concentrates

RS
Makroelementy Mikroelementy
Koncentraty %o s.m. mg/kg s.m. 7
chloroplastowe Popt
K Ca Mg Cu Mn Fe %
Z soku wirowanego 449 | 318 | 068 | 2106 | 11500 | 128960 | 297!
Z soku niewirowanego
Suszony 212 | 361 | 057 | 2503 | 1069 | 123201 | 222
Liofilizowany 1,71 2,80 024 | 4844 | 14445 | 127386 | 1508

(™

nikéw (tab. 4), a otrzymane ilosci przekraczaty te, kiére znaleZli Bubicz i W$ P an
badajgc sktad mineralny koncentratéw wytraconych termicznie z soku réz'nyCh_ anc-
lucerny. Najmniej makroelementéw posiadat koncentrat flokulowany z soku odwiroW

e
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89, tylko stezenie potasu w tym preparacie byto z punktu widzenia Zywieniowego zbyt
Wysokie. Natomiast zawartosci magnezu przekraczaty we wszystkich otrzymanych prepa-
'?{!ach niezbgdne dla zwierzat minimum (0,2% Mg w suchej masie). Zawarto§¢ makroskiad-
NikGw byta najwyzsza w koncentracie liofilizowanym. Na szczeg6lng uwage zastuguje
Wysoki poziom Zelaza, ktérego zawarto$é przekroczyta 1200 mg/kg, we wszystkich otrzy-
Manych koncentratach.

Wyniki przedstawionych badari wskazuja, ze nic tylko metoda koagulacji biatek z soku,
dle réwnicz jego wstepne przygotowanice i sposéb suszenia wytraconego koagulatu moga
Mie¢ znaczacy wptyw na skfad chemiczny otrzymywanych koncentratow.

WNIOSKI

1. Koncentraty chloroplastowe aglomerowane flokulantem anionowym Magnafloc
T-25 charakteryzujg sig wysokg zawartoscig mikro- i makropicrwiastkow.
2. Koncentrat liofilizowany byt najzasobniejszy we wszystkic badane sktadniki.
3. Procentowy udziat biatka w ogdlnej ilosci zwiazkéw azotowych byt najwyzszy dla
Ncentratu flokulowanego z soku wst¢pnie odwirowanego.
4. Biatko preparatéw koagulowanych flokulantem anionowym Magnafloc LT — 25
fakteryzowato si¢ wysokim poziomem aminokwaséw siarkowych.
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SUMMARY

Protein concentrates were coagulated from alfalfa juice (Kleszczewska variety) by means of anion flocculant
Magnafloc LT - 25, in the quantity of 300 mg/dm3. Centrifugated juice (3000 r.p.m.) with no initial {reatment W3S
used in the studies. The preparations obtained in this way were dried at the temperature of 60°C or through
freeze-drying. The chemical composition of the agglomerates was examined. The concentrate dried throug
freeze-drying was rich in carotenoides. protein, amino acids and it possessed protein fractions soluble in the highes!
degree. On the other hand, the percentage proportion of protein in the total quantity of nitric compounds was the
highest in the concentrate flocculated from initially centrifugated juice. The protein of all the preparations o
characterized by a high level of sulphuric amino acids.




