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Wybrane wlasno$ci odzywcze i funkcjonalne koncentratéw biatkowych
otrzymanych z soku liSci tytoniu

Some Nutritive and Functional Properties of Protein Concentrates Obtained from Tobacco Leaves Juice

W procesach otrzymywania koncentratéw biatkowych z zielonych czgsci roslin (LP — Leaf
Iein Concentrate) wykorzystuje sig jako surowiec gtéwnie lucerng, poniewaz posiada ona
Wysokg zawartos¢ biatka, ktérego wartos¢ biologiczna jest zblizona do biatka soi. Niebagatelng
Pl¢ odgrywa mozliwosé zbioru stosunkowo duzej liczby pokos6w tej rosliny. Prowadzone sg
wniez badania nad innymi gatunkami roslin uprawnych, jak trawy, stonecznik, rzepak,
Usta pastewna, a takze nad li§émi buraczanymi czy f¢tami ziemniaczanymi.
W ostatnich latach zwrécono uwage na wykorzystanie do celéw paszowych tytoniu,
1brego obszerne liscie sgzasobne w biatko. Tyton, jak wigkszo$¢ roslin, zawiera substancje
$Zkodliwe — alkaloidy (gtéwnie nikotyng), ktére ujemnie wptywajg na zdrowie zwierzat.
%awanie ziclonki jako paszy moze wigc powodowaé zaburzenia w rozwoju zwierzat.
TZystne jest oddziclenie biatka od innych zwigzkéw wystepujacych w tytoniu. W tym
S¢lu materiat ro$linny poddawany jest rozdrobnieniu, a nastgpnie mechanicznej ekstrakeji.
Olrzymanego soku mozna koagulowaé koncentraty biatkowe lub wyodrebnié do celéw
TMaceutycznych Frakcje I biatka (9, 16). Drugi produkt — wytloki maja zastosowanie do
pr(’dukcji papieroséw. Tyton jest rosling droga w uprawie, dlatego jego dodatkowe zasto-
anie pozwoli na zwigkszenic optacalno$ci hodowli tej rosliny.
W niniejszej pracy otrzymano koncentraty biatkowe z soku lisci tytoniu stosujac do ich
wy‘ﬁ{cania rézne metody i poréwnano sktad chemiczny i wiasnosci funkcjonalne otrzyma-
eh preparatow.

METODYKA BADAN
Zi¢|0ny sok otrzymano poprzez wsigpne rozdrabnianie liSci tytoniu na prasie §rubowej i nasigpne tloczenie

’hnej pulpy na prasie §limakowej. Frakcjg chloroplastows bialek wytrgcano nastgpujacymi metodami:
1) termicznie — ogrzewajac sok do temperatury 85°C,
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2) kwasowo — doprowadzajac pH soku za pomocg 2 mol/dm® HC1 do wartosci 3,5,

3) flokulantami — wprowadzajac je do soku o temperaturze otoczenia w ilosci 500 mg/dm? soku. Zastosowan?
dwa polielektrolity o charakterze kationowym — Magnafloc LT-24 i M-22S, kiére dodano do soku o pH=6,5 iawh
anionowe — Magnafloc LT-25 i LT-27 wprowadzajac je do soku, ktérego pH wynosito 7,5.

Otrzymane preparaty suszono w temperaturze S0°C i po zmieleniu przechowywano w tem peraturze oK. 60(.:'
W uzyskanych koncentratach oznaczono ogélng zawarto$é biatka metoda Kjeldahla na automatycznym aparad®
Kjel-Foss (N x 6,25), biatko wiasciwe jako nierozpuszczalne w 10% kwasie tréjchlorooctowym, sklad aminokw?”
sowy biatka w analizatorze aminokwaséw Aminochrom II. Hydrolizg kwa$ng biatka przeprowadzono prey
zastosowaniu 6 mol/dm® HCl (1), po uprzednim utlenieniu aminokwaséw siarkowych kwasem naderWkO‘f’ym
(13). Rozpuszczalno$¢ biatka oznaczono wedtug metody podawanej przez Betschart (4), natomiast j¢8°
rozdziat na frakcje przeprowadzono metodq Coatesa i Simmondsa (8) wmodyfikacji Janki ewiclf
i Pomeranza (12). Zawartosé karotenéw i ksantofili okreslono metoda B o o th a (5), a absorbcjg wody !
thuszczuwg R utkowskiego (15).

WYNIKI I DYSKUSJA

Wiasnosci odzywcze koncentratéw biatkowych otrzymanych z soku zielonych cz¢5d
roslin zalezg od gatunku rosliny (3, 11), jej fazy rozwoju (6, 7), jak réwnicz od mﬁ“’d_y
zastosowanej do wytrgcania preparatéw. Zawarto$¢ biatka ogélnego wahata si¢ W g
cach od 28% do 39%. Najzasobniejszy zaréwno w biatko ogétem, jak i w azot biatkowy
byt koncentrat wytracony termicznic. Zawartosci biatka w pozostatych preparatach byly
zblizone, przy czym najmniejsze jego ilo$ci znaleziono w koncentracie wytrqcon'y 2
flokulantem kationowym M-22S (tab. 1). Ilo$¢ biatka odzyskanego w tym koncentraci® &
1 dm3’ jak i wydajnos¢ jego wytracania byty réwniez w przypadku uzycia tego czynmka
stracajacego najnizsze (tab. 2). Natomiast zastosowanie flokulantéw anionowych b
lepsze wydajnosci wytracania zaréwno biatka, jak i suchej masy w stosunku do uzyskany :
wynikéw dla koncentratu aglomerowanego kwasem. oW

Badania przeprowadzone nad frakcjonowaniem biatek z wytraconych koncentrat
wykazaty, ze mozna z nich wyizolowaé dwie frakcje — pierwszg rozpuszczalng W buf© y
fosforanowym o pH=7,0 i druga rozpuszczalng w 0,1 mol/dm> NaOH. Procentowy Udzl?a
tych frakcji w biatku ogdlnym uzalezniony byt od metody zastosowanej do wyqucam_
preparatéw (tab. 1). Najwigcej globulin i albumin zawierato biatko koncentratéw flOkum,n
tami kationowymi (frakcja I), najmniej otrzymane kwasowo. Natomiast procentowy U l 3
frakcji rozpuszczalnej w NaOH byt najwyzszy w przypadku preparatu wytraconcgo kwa.i
sem. Ta odzyskana ilo$¢ biatka byta prawie szesciokrotnie wyzsza od zawartoSci f‘iakcfj
drugiej otrzymanej z koncentratu wytrgconego termicznic. Uzyskane wyniki wskazuld °
biatko koncentratéw chloroplastowych otrzymanych réznymi metodami zsoku liSci tyto™!
sklada si¢ w przewazajgcej czgsci z biatek nierozpuszczalnych. i

Jednym z gtéwnych czynnikéw decydujacych o warto$ci odzywezej preparatéw blﬂn-
kowych jest ich sktad aminokwasowy. Sktad aminokwasowy biatka otrzymanych ko'_’cc
tratéw byt uzalezniony od sposobu ich wytracania. Réznice wystapity zar6wno pomi¢ .
koncentratami otrzymanymi termicznie i kwasowo, jak réwnicz w preparatach wylrd U
nych flokulantami. Najwigksze wahania uzyskano w zawarto$ci lizyny, leucyny,
asparaginowego, seryny, kwasu glutaminowego i proliny (tab. 3). (Dane przcdstawl"“o
procentowej zawartosci w biatku i jak % catkowitej ilo$ci oznaczonych aminokwas v
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Tab. 1. Skiad chemiczny koncentraiéw biatkowych otrzymanych z soku tytoniu
Chemical composition of the protein concentrates obtained from tobacco leaves juices

Biatko Biatko - % Biatka Procentowy Procentowy Karoteny | Ksantofile | o = = =
Koncentraty ogbtem whaéciwe | wiadciwego w udziat Frakgji I udzial Frakqji Il .| (mg/kg (mg/kg % kardeeniitath
(% s.m.) (% s.m. biatku ogétem | w biatku ogbloym | w biatkn ogélnym s.m.) s.m.)
Termiczny (8°C) | 389 35,1 % 17,5 51 400,69 641,40 38
Kwasowy (pH=35)| = 30,4 21,3 70 136 2896 64,11 17097 27
Fhakolant LT-25 31,7 21,2 67 183 5,7 58,77 166,87 26
Flokulant LT-27 31,5 21,6 69 16,0 62 53,43 170,96 24
Flokulant LT-2S 27,7 188 68 236 7,5 139,98 300,87 31
Flokylant LT-24 29,6 19,7 67 253 88 165,26 395,35 29

)
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Tab. 2. Zawarto$¢ suchej masy i biatka w soku liéci tytoniu i ich rozdziat w otrzymanych koncentratach
Dry matter and protein content in tobacco leaves juice their distribution in the concentrates obtained

Zawartosé Wydajno$é wytracania
Wy iaiale Sucha masa (I:‘:‘:e’ Biatko Biatko" Sucha n;asa sy e e
® | Gamy | @) (g/dm’)

——
Zielony sok 7,10 24,11 17,12 100 71 100

Koncentraty L i
Termiczny (85°C) 38,90 15,17 88,6 39 54,9
Kwasowy (pH = 3,5) 30,40 12,16 71,0 40 56,3
Flokulant LT-25 31,70 12,99 159 41 57,7
Flokulant LT-27 31,50 13,23 753 42 59,2
Flokulant LT-22S 27,70 8,86 51,8 32 45,1
Flokulant LT-24 ; 29,60 10,36 60,5 35 49,3

* Wartosci wyrazone jako procent suchej masy i biatka soku

Koncentrat wytracony kwasem posiadat najmniejszg procentowg zawarto$¢ lizyny»
fenyloalaniny i argininy w stosunku do catkowitej ilosci odzyskanych aminokwas b
(tab. 3). Natomiast ilosci aminokwaséw siarkowych (metioniny i cysteiny), zaréwn®
zielonce tytoniu, jak i otrzymanych z jego soku koncentratéw, byty wysokie — stanow!
od 4,2 do 5,2% catkowitej ilosci odzyskanych aminokwaséw (tab. 3). Aminokwasy
siarkowe s podawane przez wigkszo$¢ badaczy jako aminokwasy ograniczajgce bialk®
koncentratéw otrzymywanych z sokéw roslinnych (7, 10). W niniejszej pracy amino %
sem ograniczajacym biatko koncentratéw wytraconych flokulantami — zar6wno kation®”
wymi, jak i anionowymi — byfa arginina, dla koncentratu termicznego — izoleucy®
natomiast dla preparatu otrzymanego kwasem — lizyna (tab. 3) 0

Najzasobniejsze w aminokwasy egzogenne okazato sig¢ biatko preparatu wytf"ic"’?cg
flokulantami kationowymi (wskaznik EAAI réwny 80 po zastosowaniu LT-24), najub®
koncentrat otrzymany termicznie (warto§¢ EAAI 60). Zmiany w sktadzie aminokwasoW) ™.
biatka preparatéw otrzymanych réznymi metodami mogg byé powodowane Zmienl}y
stosunkami ilo§ciowymi nierozpuszczalnych biatck w otrzymanych koncentratach. Bia
preparatéw aglomerowanych flokulantami zawieraja prawdopodobnie wigcej mole i
wysokoczasteczkowych, one bowiem efektywnicj absorbujg na swojej powierzehni kolo.l_
dalne czgstki polielektrolitu. Wzajemne oddziatywanie biatek soku z flokulantem “Za_lcz
nione jest réwnicz od jego budowy i charakteru jonowego. I to moze powodowaé Z{"“’ny
zawartosci aminokwaséw w biatku koncentratéw wytrgconych réznymi metodam!- =~
wptywem temperatury ulegaja koagulacji réwniez biatka o mniejszym cigzarze czaste I
kowym obecne w soku ro§linnym i dlatego ogélna zawartos¢ biatka w koncentr®
otrzymanym termicznie byta najwigksza, natomiast wskaznik EAAI — najmniejszy-

O przydatnosci koncentratéw biatkowych w zywieniu decyduje rwnieZ wys
zawarto$¢ w nich karotenéw i ksantofili. Zwiazki t¢ moga tworzy¢ kompleksy .
biatkami i dlatego zawarto$¢ karotenoidéw w otrzymanych koncentratach jest ¥
Zsza niz w zielonce (6).
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Tab. 3. Zawarto$é aminokwaséw w koncentratach biatkowych otrzymanych z soku lisci tytoniu

Amino acid content in protein concentrates obtained from tobacco leaves juice

W g/100 g biatka W % catkowitej iloci odzyskanych aminokwas6w
inokwas Koncentra Ko tra
s y Liscie o oui- Liscie
T;':’y" Kwasowy | LT-25 | LT-27 |M-228|LT-24| Y T;':‘y" Kwasowy | LT-25 | LT-27 | M-22s | LT-24 | '™
Lys 39 | 15 | 39 | 486 | 554 | 507 | 481 | 618 191 551 | 724 | 684 | s95 | 592
Phe 423 | 375 | 497 | 444 | 592|573 | 528 | 660 | 459 | 691 | 661 | 731 | 672 | 650
Met ot | 221 | 2489 134 | 2151268 ] 226 | 33 | 270 | aas | 274 | 265 | 3 | 278
Cys 1,15 153 | 126 | 098 | 145 | 126 | 1,70 | 1,79 1,87 1,75 | 146 | 179 | 148 | 209
Thr 289 | 387 | 338 | 288 | 366 | 395 | 345 | 451 473 | 470 | 429 | 452 | 464 | 424
Leu 609 | 900 | 741 | 660 | 620 | 897 | 682 | 950 | 11,00 | 1031 | 1013 | 765 | 1053 | 839
Tle 345 | 572 | 437 | 395 | 48 [ 490 | 377 | 538 | 577 | 608 | 58 | 600 | 575 | 464
Val 437 | 528 | 514 | 464 | 564 | 573 | 520 | 713 | 646 | 715 | 691 | 69 | 672 | 640
Arg 302 | 23 | 267 | 256 | 343 | 401 | 317 | 47 0 I S Y G R < N i by g e L
Asp 736 | 1054 | 885 | 774 | 883 [ 950 | 11,3 | 11,48 | 128 | 1231 | 11,53 | 1090 | 1115 | 1401
Ser 370 | 614 | 497 | 360 | 441 | 511 | 657 | 577 | 751 691 | 536 | 544 | 670 | 808
Glu 883 | 1263 | 497 | 961 |1231 (1,2 | 11,8 | 1377 | 1545 | 1387 | 1417 | 1520 | 1317 | 1455
Pro ssa | 729 | 331 | 435 | 611 [ 581 | 639 | 864 | 892 | 450 | 648 | 754 | 68 | 786
Cly 357 | 517 | 474 | 425 | 517 | 504 | 434 | 557 | 632 | 65 | 633 | 638 | 603 | 534
Ala 380 | 566 | 441 | 463 | 533 [ 557 | 431 | 607 | 692 | 613 | 69 | 658 | 654 | 530
EAAI 6043 | 6213 | 67,9 | 61,09 | 7481 [ 7973 | 71,36
Aminokwas
ograniczajacy Ile Lys Arg Arg Arg | Arg Ile
cs as 2 2 | 40 | 54 | 63| 4
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Tab. 4. Wiasnoéci funkcjonalne koncentratéw biatkowych otrzymanych z soku lisci tytoniu

Functional properties of protein concentrates obtained from tobacco leaves juices

Absorbcja Absorpcja Rozpuszczalno$é biatka (%)
Koncentraty wody ttuszczu pH
(%) (%)
2 8.5 45 55 6,5 y 8,5 95
Termiczny (85°C) 225 36 18,2 19,4 20,8 228 239 24,4 21,5 20,7
Kwasowy (pH = 3,5) 200 35 27,3 284 31,2 338 36,2 38,5 872 343
Flokulant LT-25 145 33 21,7 243 249 25,6 26,8 74P 23,2 21,3
Flokulant LT-27 160 34 19,8 20,5 2i,7 224 238 251 231 22,6
Flokulant LT-22S 200 34 224 231 245 26,3 27,2 283 24,2 22,1
Flokulant LT-24 135 36 253 25,7 26,7 27,0 - 28,1 25,6 21,1
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Karotenoidy ulegaja rozktadowi pod wptywem $wiatta i temperatury. Zawarto$¢ ich
Maleje podczas suszenia preparatéw (17). Otrzymane réznice w poziomie karotendw i

Ntofili (tab. 1) pomigdzy poszczeg6lnymi koncentratami moga Swiadczy¢ o powstawa-

hiy 16znorodnych komplekséw biatkowo-karotenoidowych, a ich poziom moze by¢ wiel-
i3 stata, poniewaz oznaczeri dokonano w wysuszonym materiale. Najwyzsza zawartos¢
“réwno karoten6w, jak i ksantofili w koncentracie termicznym moze by¢ spowodowana
“ahamowaniem enzymatycznego rozkladu karotenoidéw w wyzszych temperaturach.
Zjemna izomeryzacja karotcnoidéw byta uzalezniona od metody zastosowanej do
erqcama preparatu. Najmniejsze réznice w procentowym udziale karotenéw w ogélnej
108¢i karotenoidéw wystapity pomigdzy koncentratami otrzymanymi flokulantami katio-
OWymi a anionowymi (tab. 1).

W procesach wdrazania koncentratéw biatkowych do celéw zywicniowych obok wiasnosci
odz‘}'WCZych istotng rol¢ odgrywajg ich wiasciwosci funkcjonalne. Otrzymane preparaty wy-
kaza*y zblizong, do$¢ niska absorbcj¢ thuszczu (tab. 4). Natomiast absorbcja wody byta
¥¥soka i zr6znicowana dla koncentratéw otrzymanych innymi metodami — najwyzsza w

NCentracie termicznym, najnizsza w koncentratach wytraconych flokulantami aniono-
Ymi. Rozpuszczalno$é biatka w zaleznosci od pH byta na ogét dosé niska — co jest cechg
kterystyczng dla koncentratéw chloroplastowych. Najwyzsze jej wartosci (39% w
=7,5) wykazat preparat otrzymany kwasem, najnizsze za$ wytracony termicznie.
b yniki przeprowadzonych badan wskazuja, Ze sposéb otrzymywania preparatéw
la"‘()Wych wplywa na ich wiasno$ci odzywcze i funkcjonalne.

WNIOSKI

bia}ll Koncentrat otrzymany metoda termiczng charakteryzowata najwyzsza zawarto$¢
) kaogétem, azotu biatkowego i karotenoidéw, natomiast biatko tego preparatuzawierato
IMniej aminokwas6w egzogennych.

& 2 Najnizszgq wydajnos¢ procesu wytracania otrzymano stosujac flokulanty kationowe
kOilgulowania koncentratéw, niemniej biatko tych preparatéw byto najzasobniejsze w
rlOkWasy egzogenne.

3. Biatko wszystkich otrzymanych preparatéw byto zasobne w aminokwasy siarkowe
n’°tlonm<; i cysteing.
4. Koncentrat wytrgcony kwasem charakteryzowata wysoka absorbcja wody, a jego
ko Wykazato najlepsza rozpuszczalnosé.
- Zastosowanie flokulantéw do aglomerowania biatck z soku lisci tytoniu powoduje
igkszenic wzajemnej izomeryzacji karotenoidow.

Praca wplyneta 14 04 1992
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SUMMARY

cco leaves j“lc‘

The chemical composition and functional properties of protein concentrates from toba 1=

prepared by various methods were com pared. Concentrates were precipitated thermally (85°C), with aciq (p od i85
and with anionic and cationic flocculants. The following were analysed: total protein, true P"O‘c:; p’m“i“’
min0 cid
lation

fractionation, amino acid, carotene and xanthophyll content, water and fat absorption and solubility
The concentrate obtained thermally had the highest amount of protein and carotenoids, but essential 8
concent and solubility of protein was lower than other concentrates. Concentrates from anionic floccut
a higher yield of precipitation than acid coagulation. The chemical com position and functional pl'(?'pcﬂies
on the method of obtaining the preparation.




