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Badanie korelacji pomiędzy obróbką surowca a poziomem składników 
w koncentratach białkowych 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 składnikiem pasz dla zwierząt i pokarmów dla ludzi jest białko, którego 
iedynym bezpośrednim producentem są rośliny. W procesach żywieniowych wykorzysty- 
Wane są przede wszystkim ich nasiona, chociaż z jednostki uprawianej powierzchni 
zyskuje się z nich kilkakrotnie mniej białka, niż z zielonki. Zastosowanie zielonych części 

in jako paszy dla zwierząt monogastrycznych wymaga oddzielenia białka od balastu 
Wóknika w procesie mechanicznej ekstrakcji soku. Koncentraty białkowe wytrącane są z 

Uroślinnego termicznie, kwasowo lub polielektrolitami. Poziom poszczególnych skład- 
"Ww odżywczych w preparatach białkowych otrzymywanych z soku zielonych części 

Toślip decyduje o ich przydatności w procesach żywieniowych. Liczne badania udowodni- 
» Że skład chemiczny uzyskiwanych koncentratów uzależniony jest od gatunku zasto- 

anego surowca (9, 22), sposobu macerowania materiału roślinnego (13), oraz metody 
Stosowanej do koagulowania białek z soku (4, 21). Różnice w zawartości znaczących 
komponentów mogą być powodowane zmianą pH soku roślinnego, jak również sposobem 
Wzęnia wytrącanego koagulatu. 

Celem przedstawionych badań jest porównanie składu chemicznego koncentratów 
loropiastowych flokulowanych zsoku lucerny, odwirowanego i bez zabiegów wstępnych 
z suszonych termicznie i liofilizacyjnie. 

METODY KA BADAŃ 

Racz zielonki lucerny (odmiana Kleszczewska) zebranej przed kwitnieniem otrzymano poprzez wstępne 
Wanięci ienie materiału roślinnego na prasie śrubowej i następne tłoczenie uzyskanej pulpy prasą ślimakową. Po 

U materiału włóknistego przy użyciu sita o średnicy 0,15 mm i doprowadzeniu kwasowości soku 2 M 
do wartości pH=7,5, część soku poddano wirowaniu (3000 obr/min). Frakcję chloroplastową białek 

w temperaturze otoczenia flokulantem anionowym Magnafloc LT - 25 (w ilości 300 mg/dm*) zarówno 
Wirowanego, jak i niewirowanego. Koagulaty suszono w temperaturze 60?C lub liofilizowano (w celu toku 
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. - m: . „rempe? przyspieszenia procesu osad przed liolilizacją wstępnie odsączono), a po zmieleniu przechowywano W tempe 
25) metol! turze ok. 670. W otrzymanych preparatach oznaczono zawartość białka ogólnego (N ogólny x 6. | 

£ t Solny -chlo- m trójć Kjeldahla na automatycznym aparacie Kjel-Foss, białko właściwe (N białkowy «x'6,25) z 1077 kwase 
rooctowym, zawartość karotenów i ksantotili metodą Bootha (5), skład aminokwsowy białka metodą chrom? 

grafii jonowymiennej w analizatorze aminokwasów Aminochrom I. Hydrolizę kwaśną białka przeprowadz 

przy zaslosowaniu 6M HC (1). po uprzednim utlceneniu próbki kwasem nadmrówkowym (19). Rozdział biał 
na frakcje przeprowadzono metodą Coatesar Simmondsa (llyw modyfikacji Jankiew icz3 
Pomeranza (15, Oznaczenie zawartości Ca. Fe, Mn. Ca. Myi Kwykonano metodą spektrototometi absorbcyj 1 

. . 8 . ; "(for na aparaci Pye-Unicam niodel Spo. po uprzeda.m spedeniu prób w piecu muttówym w temperaturze 50 ( d 

WYNWIKITDYSKUSIA 

ąCZY Pozyskiwanie z soku ziclonych cześci roślin białek cytoplazmatycznych przeznć 
- 7 - tra” nych do celów żywieniowych znacznie poprawiłoby ckonomikę otrzymywania koncen h 

tów paszowych. Taka możliwość dzje zastosowanie do koagulacji trakcji chloroplasto**! 
. - ai na 10. 

że cfektyw ność stosowania policiektrositów uwarunkowana jest zarówno ich budow 
i składem chemiczńym soku, w poczatkowej fazie badań ustalono zależność pomięd” 
stężeniem tokulanta a iłością koncentratu i zawartością procentową w nim białka. i 
wynika z ryc. I optymalnymi warunkami (2 uwzuledniceniem własności filiracyja! 
uzyskanych osadów) okazało się stezenie 300-450 mg czynnika stracajaccyo na 1 dm SOK 
W badaniach zastosowano 300 mg anionowego Mokulanta Magnatloc LT 25 do koagi 

Hokułantów, których istotna zaleta jest działanie w temperaturze otoczenia. Z uw 

50 | »„ zawartość białka [50 
| , E 
m %o ilość koncentratu | 
s 3 
| SD: 

4515 *|45 e . 
a a = | 

5 - + x 7 za 

= sa 

40” a” 30 

351 , , i , „35 
75 50 300 450 : 600 

mg/dm soku 

Ryc. Wpływ stęzeni orilERt nad o koncenIKA'U 0 Zawartose w neti białka 
Efect of MoccutrnicoRCCHIAKOR OR aOUNCOĆ conechirate and protera content 



Tab. 1. Skład chemiczny koncentratów białkowych otrzymanych z soku lucerny 
Chemical composition of the protein concentrates obtained from altalfa juice 
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lowania frakcji chloroplastowej z soku odwirowanego, jaki niewirowanego.Odwirowa?. 
osad zawierał 29,7% białka ogółem — można go więc stosować jako nieco gorszej jaa 
komponent paszowy (tab. 1). Najwięcej białka ogółem i białka właściwego ZW 
koncentrat liofilizowany, natomiast procentowy udział białka w ogólnej ilości związki 
azotowych był najwyższy dla koncentratu flokulowancgo z soku wstępnie WOW 

Suszenie koagulatów jest drugim (obok wytrącania termicznego) ctapem w produ M 
koncentratów wymagającym znacznych nakładów energetycznych. W trakcie tego proce. 
przebiega degradacja składników odżywczych, a w szczególności karolenoidów (3): ji 
konceniracie liofilizowanym zawartość karotenów była pięciokrotnie, a iłość KS i 
czterokrotnie wyższa niż w pozostałych preparatach. Zawartość poszczcgólnych trak h 
białkowych równicz była inna — jedynie w tym preparacie uzyskano frakcję białek p 
szczalną w kwasie octowym. Spowodowane jest to częściową denaturacja białek, ji 
dzącą podczas suszenia preparatów w podwyższonej temperaturze. Nieco różny U 

. e o: „i „anć” procentowy frakcji białkowych (tab. 1) w koncentratach otrzymanych z soku odyyino pi 
c , anta re 

udzia 
go i nicwirowanego Świadczy o możliwości ctektywniejszego oddziaływania flokul 
sok, z którego makroczisteczki zostały usunictc. Ten takt potwierdza wysoki to” 
procentowy białka w ogólnej ilości związków azotowych w przypadku koncentrat 
kulowancgo z soku wsiępnic wirowancgo. Wydajność wytracania białka i suchcj masy , 
tego preparatu była oczywiścić najniższa, ale w stosunku do preparatu NokulowancE c 
soku niewirowanego różnice le wynosiły ok. 20%. (tab. 2). Zarówno ilość odzyskanej o 
masy, jak i białka była najwyższa w przypadku koncentratu liofilizowancgo — wynosi” 

Fab. 2. Zawartość suchej masy i białka w lucernie i rakcjach otrzymanych w procesie ckstrakcj 
Composition of dry matter and protein of alfalfa and extracted process Irachons 
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.. 

MIC) 
a i nar . owy bil stosunku do lucerny odpowiednio 15,5% 1 32% (tab. 2). Skład aminokwasów? yć 

2 . o. ay: . . . nie koncentratów z sokuzielonych cześci roślin, wę niektórych autorów (10, 22), pow! pjnyć” 
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Fab. 3. Zawartość aminokwasów w koncentratach białkowych otrzymanych z soku lucerny 

Amino acid ontentin protein concentrates obtained From altatfa Juice 
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roślin udział w tych samych procesach fizjologicznych. Pogląd przeciwny (5,8) uzasadnio” 
ny jest różnym stosunkiem ilościowym białek enzymatycznych w roślinach, bądź obecno” 
Ścią w koncentratach większych ilości tłuszczów czy węglowodanów, które mogą powo” 
dować trudności w analizie aminokwasów. Z uwagi na to, że skład aminokwasowy białka 
może przynajmniej częściowo tłumaczyć różnice wartości pokarmowej otrzymanych pr” 
paratów, wydaje się celowe jego oznaczanie, szczególnie przy wprowadzaniu nowyć 
technologii. Wyniki przedstawionych badań wykazały różnice w składzie amyinokwaso” 
wym białka koncentratów spowodowane nie tylko różną obróbką wytłoczonego soku ale 
również sposobem suszenia otrzymanego preparatu. Najzasobniejszy we wszystkie oZNEE 
czane aminokwasy był koncentrat liofilizowany (tab. 3). Różnice te ulegają zmniejszeni 
jeśli otrzymane wyniki przedstawimy jako procent całkowitej ilości oznaczonych amino” 
kwasów. W takim układzie najwięcej fenyloalaniny, cystciny, lezcyny I kwasu asparaęć" 
nowego posiadał koncentrat fokulowany z soku wstępnie wirowarcgo (tab. 3). Wszysikić 
otrzymane koncentraty charakteryzował dość wysoki poziom aminokwasów siarkowyć 
(od 3,4 do 4,5). Wielkości tc były zbliżone do wartości otrzymanych przez CarlsS0 na 
iHanczakowskicgo (9) w koncentratach wytrąconych termicznie Z sokó” 
naziemnych części warzyw, natomiast wyższe od ilości znalezionych przeć 
Horigomcanai i wsp.(141), w koncentraiach z lucerny, koniczyny i owsa orz 
poziomu tych aminokwasów w preparatach uzyskanych z rutwicy, Iraganka, łubinu. p 
isidy przez Kłincarie i wsp. (17). Najzasobnicejsze w aminokwasy cgzogenie b u 
białko koncentratu liofilizowancgo (wartość wskaźnika EAAT=91) i dla tego prepare 
mctionina była aminokwascm ograniczającym, zgodnie z tym, co podaje większość ba h | 
czy białka liściowcgo (12). Aminokwasem ograniczającym białko koncentratu flokułów w 
nego z soku bcz wirowania wstępnego była izolcucyna, koncentratu z soku wirowancEo 
lizyna, natomiast osadu odwirowancgo — arginina. ta 

Obok składników takich jak białko i karotenoidy bardzo ważnymi czynnikami pok 
mowymi dla zwierząt są mikro- i makropierwiastki (2, 18). Wszystkie otrzymane . 
przedstawionych badaniach koncentraty charakteryzowała wysoka zawartość tych skła 

Fab. 4. Zawartość składników miaerilnych w koncentratich białkowych 
Mineral composiion of protcin conceniratcs 
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Koncentraty | ———0———— m SE 
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K | Ga Mę Cu Mn Fe | * 
| Ash 

t ——-— — e m 2 M 7, soku wirowanego 449 | 318 0,68 21.06 soo | 1280,60 | 29,71 
8 | | 

Z. soku niewirowanego | 

Suszony ad2 361 | 0.57 25,03 1016,99 1232,91 

Liofilizowany L71 | 280 | 024 48414 | 144,45 | 1273,86  

ników (tab. 4), a otrzymane ilości przekraczały te, kióre znaleźli Bubiczi w o nia 
badając skład mineralny koncentratów wytrąconych termicznie z soku różnych t ane 

. |. . . RZ lucerny. Najmniej makroelementów posiadał koncentrat Mokulowany z soku odwiro 
._ 
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80, tylko stężenie potasu w tym preparacie było z punktu widzenia żywieniowego zbyt 
Wysokie. Natomiast zawartości magnezu przekraczały we wszystkich otrzymanych prepa- 
Tatach niezbędne dla zwierząt minimum (0,2% Mg w suchej masie). Zawartość makroskład- 
lików była najwyższa w koncentracie liofilizowanym. Na szczególną uwagę zasługuje 

ki poziom żelaza, którego zawartość przekroczyła 1200 mg/kg, we wszystkich otrzy- 
Banych koncentratach. 

Wyniki przedstawionych badań wskazują, że nie tylko metoda koagulacji białek z soku, 
dle również jego wstępne przygotowanie i sposób suszenia wytrąconego koagulatu mogą 
mięć znaczący wpływ na skład chemiczny otrzymywanych koncentratów. 

WNIOSKI 

1. Koncentraty chloroplastowe aglomerowane flokulantem anionowym Magnafloc 
Ur 25 charakteryzują się wysoką zawartością mikro- i makropierwiastków. 

2. Koncentrat liofilizowany był najzasobniejszy we wszystkie badane składniki. 
3. Procentowy udział białka w ogólnej ilości związków azotowych był najwyższy dla 

hcentratu flokulowanego z soku wstępnie odwirowanego. 
4. Białko preparatów koagulowanych flokulantem anionowym Magnafloc LT — 25 

kteryzowało się wysokim poziomem aminokwasów siarkowych. 
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SUMMARY 

Protein concentrates were coagulated from alfalfa juice (Kleszczewska variety) by means of anion floeculani 
Magnafloc LT — 25, in the quantity of 300 mg/dm*. Centrifugated juice (3000 r.p.m.) with no initial treatment ke 

used in the studies. The preparations obtained in this way were dried at the temperature of 60PC or through 
freeze-drying. The chemical composition of the agglomerates was examined. The concentrate dried through 
freeze-drying was rich incarotenoides. protein, amino acids and it possessed protein fractions soluble in the higheŚ 
degree. On the other hand, the percentage proportion of protein in the total quantity of nitric compounds waś a 
highest in the concentrate flocculated from initially centrifugated juice. The protein of all the preparations 
characterized by a high level of sulphuric amino acids. 

 


