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

| W procesach otrzymywania koncentratów białkowych z zielonych części roślin (L.P — Leaf 
Protein Concentrate) wykorzystuje się jako surowice głównie lucernę, ponieważ posiada ona 
Wysoką zawartość białka, którego wartość biologiczna jest zbliżona do białka soi. Niebagawina 
Plę odgrywa możliwość zbioru stosunkowo dużej liczby pokosów tej rośliny. Prowadzone są 
fównież badania nad innymi gatunkami roślin uprawnych, jak trawy, słonecznik, rzepak, 

Pusta pastewna, a także nad liśćmi buraczanymi czy łętami ziemniaczanymi. 
W ostatnich latach zwrócono uwagę na wykorzystanie do celów paszowych tytoniu, 

tórego obszerne liście są zasobne w białko. Tytoń, jak większość roślin, zawiera substancje 
Szkodliwe — alkaloidy (głównie nikotynę), które ujemnie wpływają na zdrowie zwierzą!. 
dawanie zictonki jako paszy może więc powodować zaburzenia w rozwoju zwierzat. 
orzystne jest oddzielenie białka od innych związków występujących w tytoniu. W tym 

Celu materiał roślinny poddawany jest rozdrobnieniu, a następnie mechanicznej ekstrakcji. 
Arzymanego soku można koagulować koncentraty białkowe lub wyodrębnić do celów 

Armąceutycznych Frakcję I białka (9, 16). Drugi produkt — wytłoki mają zastosowanie do 
Produkcji papierosów. Tytoń jest rośliną drogą w uprawie, dlatego jego dodatkowe zasto- 
*owanie pozwoli na zwiększenie opłacalności hodowli tej rosliny. 

niniejszej pracy otrzymano koncentraty białkowe z soku liści tytoniu stosując do ich 
Wytrącania różne metody i porównano skład chemiczny i własności funkcjonalne otrzyma- 
tych preparatów. 

MIETODYKA BADAŃ 

Zielony sok otrzymano poprzez wsiępne rozdrabnianie liści tytoniu na prasie śrubowej 1 nasiępne toczenie 
4, - Yskąnej pulpy na prasie Ślimakowcej. Frakcję chloroplastową białek wytrącano następujący mi metodami: 

termicznie - ogrzewając sok do temperatury BFC. 
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2) kwasowo — doprowadzając pH soku za pomocą 2 mol/dm* HCI do wartości 3,5, 
3) flokulantami — wprowadzając je do soku o temperaturze otoczenia w ilości 500 mg/dm” soku. Zastosów 

dwa polielektrolity o charakterze kationowym — Magnalloc 1.T-24 1 M 228, które dodano do soku o pł 1=6,51 dW3 

anionowe — Magnafloc L.T-25i L/T-27 wprowadzając je do soku, którego pH wynosiło 7,5. m 
Otrzymane preparaty suszono w temperaturze SC i po zmiełeniu przechowywano w temperaturze Ok- 6X ' 

W uzyskanych koncentratach oznaczono ogólną zawartość białka metodą Kjeldahla na automatycznym aparacie 

Kjel-Foss (N x6,25), białko właściwe jaka nierozpuszczalne w 10% kwasie ójchlorooctowym, składam inokwa 
sowy białka w analizatorze aminokwasów Aminochrom II. Hydrolizę kwaśną białka przeprowadzono przy 
zastosowaniu 6 mol/dm* HCI (1). po uprzednim utlenieniu aminokwasów siarkowych kwasem nadmrówkowy” 

(13). Rozpuszczalność białka oznaczono według metody podawanej przez Betschart (4), natomiast JES? 
rozdział na frakcje przeprowadzono metodą Coatesa i Simmondsa (3)w modytikacji Jankiewie 2a 
iPomeranza (12). Zawartość karotenów i ksantofili określono metodą Bootha (5). a abnorbcję wody! 

ano 

słuszczu wg Rutkowskiego (15). 

WYNIKI I DYSKUSJA 

Własności odżywcze koncentratów białkowych otrzymanych z soku zielonych część! 
roślin zależą od gatunku rośliny (3, 11). jej fazy rozwoju (6, 7), jak rówzicz od metody 
zastosowanej do wytrącania preparatów. Zawartość białka ogólnego wahała sie w grane 
cach od 28% do 39%. Najzasobnicjszy zarówno w białko ogółem, jak i w azot biedkowy 
był koncentrat wytrącony termicznie. Zawartości białka w pozostałych preparataca były 
zbliżone, przy czym najmniejsze icgo tości znaleziono w koncentracie wytrącony” 
flokulaniem kalionowym M-22S (tab. 1). Ilość białka odzyskanego w tym koncentracić ” 
I dm', jak i wydajność jego wytrącania były również w przypadku użycia icgo czynnik” 
strącającego najniższe (tab. 2). Natomiast zastosowanie Hokulantów anionowych date 
lepsze wydajności wytrącania zarówno białka, jak i suchej masy w stosunku do uzyskanyt 
wyników dla koncentratu aglomerowancgo kwasem. e 

Badania przeprowadzone nad trakcjonowaniem białck z wytraconych konceniralo” 
wykazały, że można z nich wyizolować dwie frakcje - pierwszą rozpuszczalną w bufor 
fosloranowym o pH=7,0 i drugą rozpuszczalną w 0,1 mol/dm" NaOH. Procentowy udzie 
tych frakcji w białku ogólnym uzależniony był od metody zastosowanej do wytrącani* 
preparatów (tab. 1). Najwięcej globulin i albumin zawierało białko koncentratów flokulkh 
tami kationowymi (frakcja I), najmniej otrzymane kwasowo. Natomiast procentowy udzie” 
trakcji rozpuszczalnej w NaOH był najwyższy w przypadku preparatu wytrąconcgo ka 
sem. Ta odzyskana ilość białka była prawie sześciokrotnie wyższa od zawartości irak 
drugiej otrzymanej z koncentratu wytraconego termicznie. Uzyskane wyniki wskazują: i 
białko koncentratów chloroplastowych otrzymanych różnymi metodami z soku liści tyton: 
składa się w przeważającej części z białek nicrozpuszczalnych. gł 

Jednym z głównych czynników decydujących o wartości odzywczej preparatów m 
kowych jest ich skład aminokwasowy. Skład aminokwasowy białka otrzymanych NM | 
tratów był uzależniony od sposobu ich wytrącania. Różnice wystapiły zarówno pomię wj 
koncentratami otrzymanymi termicznie i kwasowo, jak również w preparatach ZE 
nych flokułaniami. Największe wahania uzyskano w zawartości lizyny, Icucyny. kwa” , 
asparaginowego, seryny, kwasu glutaminowcgo i proliny (tab. 3). (Dane przedstawiono 
procentowej zawartości w białku i jak % całkowitej ilości oznaczonych aminokwasów) 

| 



 

Tab. 1. Skład chemiczny koncentratów białkowych otrzymanych z soku tytoniu 
Chemical composition of the protein concentrates obtained from tobacco leaves juices 

 

 

 

 

 

 

 

 
Białko Białko . % Białka Proceniowy . Procentowy Karoteny | Ksantofile | o protenów 

Koncentraty ogółem | właściwe | właściwegow | udziałFrakcjil | udziałFrakcjill .| (mg/kg (GSAĘ | teoiónh 
(% s.m.) (% s.m. białku ogółem | w białku ogólnym | w białku ogólnym s.m.) s.m.) 

Termiczny (85*C) | 389 35,1 w 17,5 5,1 400,69 641,40 38 
Kwżsowy (pH = 3,5)| 304 21,3 70 146 : "28,96 64,11 170,97 27 

Fłakolant LT-25 31,7 21,2 67 18,3 5,1 58,77 166,87 26 
Flokulant LT-27 31,5 21,6 69 16,0 62 53,43 170,96 24 
Flokulant LT-25 27,7 18,8 68 23,6 7,5 139,98 309,87 31 

FłokęlantLT-24 | 296 19,7 67 25,3 8,8 165,26 395,35 29 

         
 

*"2u|euoDyun] I 9z0mAZpO Io$0USEĘM 2UEJGA 4  
s0z 



206 B. Baraniak. M Bubicz, M. Niezabitowska 

Tab. 2. Zawartość suchej masy i białka w soku liści tytoniu i ich rozdział w otrzymanych koncentratich 
Dry matter and protein conient in tobacco lcaves juice their distribution in the concentrates obtained 

 

 

 

 

 

       
Zawartość Wydajność wytrącania 

Wyszczególnienie Białk 
yszczególnienie Sucha masa LO Białko . * | Sucha masa | ,. . %) ogólne (gldm”y Białko (g/dm') Sucha masa 

( (% s.m.) " 
4 

Zie 7 ” Zielony sok 7,10 24,11 1712 100 71 100 | 

Koncentraty Sa 

Termiczny (85C) 38.90 15.17 88,6 30 54,9 
Kwasowy (pl = 3,5) 30.40 216 | 70 4% S0.3 
Fłokulant ILT-25 31.70 12,99 75,9 41 57,7 
Flokulant 11-27 31,50 13.23 77,3 42 59,2 
Flokulant 1-228 27,70 B.B6 51,8 32 45,1 
" a z 2 x « 3 Flokulant I/T-24 3,00 10,36 60,5 | 35 49 

 
 

* Wartości wyrażone jako procent suchej masy i białka soku 

Koncentrat wytrącony kwasem posiadał najmniejsza procentową zawartość lizyny: 
fenyloalaniny i argininy w stosunku do całkowitej ilości odzyskanych aminokwasóć 
(tab. 3). Natomiast ilości aminokwasów siarkowych (mclioniny i cystciny), zarów no W 
ziclonce tytoniu, jak i otrzymanych Z jego soku koncentratów, były wysokic — stanow: 
od 4,2 do 5,2% całkowitej ilości odzyskanych aminokwasów (tab. 3). Aminokwa*? 
siarkowe są podawanc przez większość badaczy jako aminokwasy ograniczające białko 
koncentratów otrzymywanych z soków roślinnych (7, 10). W niniejszej pracy aminokwi” 
sem ograniczającym białko koncentratów wytrąconych tlokulantami = zarówno kationo” 
wymi, jak i anionowymi — była arginina, dla koncentratu termicznego — izoleucyfi" 
natomiast dia preparatu otrzymanego kwasem — lizyna (tab. 3) 

Najzasobnicjsze w aminokwasy egzogenne okazało się białko preparatu wytrąco 
flokulantami kationowymi (wskaźnik EAAI równy 80) po zastosowaniu LT-24), ne „juboższ? 
koncentrat otrzymany termicznie (wartość EAAT60). Zmiany w składzie aminokwasów)”. 
białka preparatów otrzymanych różnymi metodami mogą być powodowane zmiennyth 
stosunkami ilościowymi nicrozpuszcza!nych białek w otrzymanych koncentratach. Białko ł 

ne e 

preparatów aglomerowanych flokulantami zawierają prawdopodobnie więcej mole” 
wysokocząsieczkowych, one bowiem efektywniej absorbują na swojej pow ierzchni KO 
dalne cząstki policlektrolitu. Wzajemne oddziaływanie białek soku z Iokulaniem uzależ 
nione jest również od jego budowy i charakteru jonowego. I to może powodować zmia 
zawartości aminokwasów w białku koncentratów wytrąconych różnymi metodami: 
wpływem temperatury ulegają koagułacji również białka o mniejszym ciężarze czągićć 
kowym obecne w soku roślinnym i dlatego ogólna zawartość białka w koncentrac* 
otrzymanym termicznie była największa, natomiast wskaźnik EAAT -- najmniejszy” 

O przydatności koncentratów białkowych w żywieniu decyduje również W 
zawartość w nich karotenów i ksantorili. Związki te mogą tworzyć kompie 
białkami i dlatego zawartość karotenoidów w otrzymanych koncentratach jest * 

goi 

sok 
ksy 

ższa niż w ziełonce (6). 



 

 Tab. 3. Zawartość aminokwasów w koncentratach białkowych otrzymanych z soku liści tytoniu 
Amino acid content in protein concentrates obtained from tobacco leaves juice 

 

 

  

 

 

 
W g/100 g białka W % całkowitej ilości odzyskanych aminokwasów 

inokwas Koncen Koncen r p Liście sy Liście 
Termi-_ | kwasowy | LT-25 | LT-27 |M-22S|LT-24| Yria | Termi- |pasowy| LT-25 | LT-27 | M-22S | LT-24 | niu czny czny 

Lys 3,96 1,56 3,96 | 4,86 | 5,54 | 5,07 | 481 6,18 1,91 5,51 7,24 6,84 5,95 5,92 
Phe 4,23 3,75 4,97 | 4,44 | 592 | 5,73 | 5,28 6,60 4,59 6,91 6,61 7,31 6,72 6,50 
Met 2,07 2,21 2,48 | 1,84 | 2,15 | 2,65 | 2,26 3,23 2,70 3,45 2,74 2,65 3,11 2,78 
Cys 1,15 1,53 1,26 | 0,98 | 1,45 | 1,26 | 1,70 1,79 1,87 1,75 1,46 1,79 1,48 2,09 
Thr 2,89 3,87 3,38 | 2,88 | 3,66 | 3,95 | 3,45 4,51 4,73 4,70 4,29 4,52 4,64 4,24 
Leu 6,09 9,00 | 7,41 | 6,60 | 6,20 | 8,97 | 6,82 9,50 11,01 10,31 10,13 1,65 10,53 8,39 
Ile 3,45 5,72 437 | 3,95 | 4,86 | 490 | 3,77 5,38 5,77 6,08 5,88 6,00 5,75 4,64 
Val 4,37 5,28 5,14 | 4,64 | 5,64 | 5,73 | 5,20 7,13 6,46 7,15 6,91 6,96 6,72 6,40 
Arg 3,02 2,39 2,67 | 2,56 | 3,43 | 4,01 | 317 4,71 2,92 3,71 3,81 4,23 4,71 3,90 
Asp 1,36 10,54 8,85 | 7,74 | 8,83 | 9,50 | 11,39 | 11,48 12,89 1231 | 11,53 | 10,90 | 11,15 | 1401 
Ser 3,70 6,14 4917 | 3,60 | 4,41 | 511 | 6,57 5,77 7,51 6,91 5,36 5,44 6,70 8,08 
Glu 8,83 12,63 4,97 | 961 |12,31 |11,22 | 11,83 | 13,77 15,45 ET ASIZZINTSZO HIT [ TASS 
Pro 5,54 7,29 3,31 | 4,35 | 6,11 | 5,81 | 6,39 8,64 8,92 4,50 6,48 7,54 6,82 1,86 
Cly 3,57 5,17 4,74 | 4,25 | 5,17 | 5,14 | 4,34 5,57 6,32 6,59 6,33 6,38 6,03 5,34 
Ala 3,89 5,66 441 | 4,63 | 5,33 | 5,57 | 431 6,07 6,92 6,13 6,90 6,58 6,54 5,30 

EAAI 60,43 | 6213 | 67,99 | 61,19 | 74,81 | 79,73| 71,36 
Aminokwas 

ię, Ile L Ile ograniczający ys Arg | Arg | Arg | Arg 

CS 45 22 42 40 54 | 63 49 
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Tab. 4. Własności funkcjonalne koncentratów białkowych otrzymanych z soku liści tytoniu 
Functional propenies of protein concentrates obtained from iobacoo leaves juices 

 

 

 

  
Absorbcja Absorpcja Rozpuszczalność białka (%) 

Koncentraty wody tłuszczu pH 
(%) (%) 

2,5 3,5 4,5 5,5 6,5 7,5 8,5 9,5 

Termiczny (85%) 225 36 18,2 19,4 20.8 22,8 23,9 24,4 21.5 20,7 

Kwasowy (pH = 3,5) 200 35 27,3 28,4 31,2 33,8 36,2 38,5 37,2 34,3 

Flokulant L.T-25 145 33 21,7 24,3 24,9 25,6 26.8 27,3 23.2 21,3 

Fłokulant LT-27 160 34 19,8 20,5 21.7 224 23,8 25,1 23.1 226 

Flokulani 7-225 200 34 22,4 23,1 24,5 26,3 27,2 28,3 24,2 221 

Flokulant 11-24 135 36 25,3 25,7 26,7 27,0 27,5 28,1 25.6 21,1 

           
 

 
80c 

ŁĄSMOJGEZAIN "W 'ZOIGNEJ W XEIUESEGJ "gd 



_ Wybrane własności odżywcze i funkcjonalne... 209 

Karotenoidy ulegają rozkładowi pod wpływem światła i temperatury. Zawartość ich 
Rajeje podczas suszenia preparatów (17). Otrzymane różnice w poziomie karotenów i 

ntofili (tab. 1) pomiędzy poszczególnymi koncentratami mogą świadczyć o powstawa- 
lu różnorodnych kompleksów białkowo-karotenoidowych, a ich poziom może być wiel- 

ią stałą, ponieważ oznaczeń dokonano w wysuszonym materiale. Najwyższa zawartość 
łarówno karotenów, jak i ksantofili w koncentracie termicznym może być spowodowana 

mowaniem enzymatycznego rozkładu karotenoidów w wyższych temperaturach. 
wlemna izomeryzacja karotenoidów była uzależniona od metody zastosowanej do 
Wytrącania preparatu. Najmniejsze różnice w procentowym udziale karotenów w ogólnej 
OŚci karotenoidów wystąpiły pomiędzy koncentratami otrzymanymi flokulantami katio- 

ymi a anionowymi (tab. 1). 
W procesach wdrażania koncentratów białkowych do celów żywieniowych obok własności 

żywczych istotną rolę odgrywają ich właściwości funkcjonalne. Otrzymane preparaty wy- 
kazały zbliżoną, dość niską absorbcję tłuszczu (tab. 4). Natomiast absorbcja wody była 

ka i zróżnicowana dla koncentratów otrzymanych innymi metodami — najwyższa w 
lcentracie termicznym, najniższa w koncentratach wytrąconych flokulantami aniono- 

i. Rozpuszczalność białka w zależności od pH była na ogół dość niska — co jest cechą 
kterystyczną dla koncentratów chloroplastowych. Najwyższe jej wartości (39% w 

no wykazał preparat otrzymany kwasem, najniższe zaś wytrącony termicznie. 
Wyniki przeprowadzonych badań wskazują, że sposób otrzymywania preparatów 

białkowych wpływa na ich własności odżywcze i funkcjonalne. 

il 

WNIOSKI 

"= Koncentrat otrzymany metodą termiczną charakteryzowała najwyższa zawartość 
, kaogółem, azotu białkowego i karotenoidów, natomiast białko tego preparatuzawierało 
Imniej aminokwasów egzogennych. 
2. Najniższą wydajność procesu wytrącania otrzymano stosując flokulanty kationowe 

gulowania koncentratów, niemniej białko tych preparatów było najzasobniejsze w 
inowasy egzogenne. 

3. Białko wszystkich otrzymanych preparatów było zasobne w aminokwasy siarkowe 
ak i cystcinę. 

Mia, « Koncentrat wytrącony kwasem charakteryzowała wysoka absorbcja wody, a jego 
ko wykazało najlepszą rozpuszczalność. 

wiej Zastosowanie flokulantów do aglomerowania białek z soku liści tytoniu powoduje 
ększenie wzajemnej izomeryzacji karotenoidów. 

Praca wpłynęła 14 04 1992 
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SUMMARY 

The chemical composition and functional properties of protein concentrates from tobacco leaves 5 
prepared by various methods were compared. Concentrates were precipitated thermally (859C), with acid(pll nd i5 
and with anionic and cationic flocculants. The following were analysed: total protein, true protein "a 
fractionation, amino acid, carotene and xanthophyll content, water and fat absorption and solubility of | acid 
The concentrate obtained thermally had the highest amount of protein and carotenoids, but essential amino pad 
concent and solubility of protein was lower than other concentrates. Concentrates from anionic flocculatio? 
a higher yield of precipitation than acid coagulation. The chemical composition and functional properties 
on the method of obtaining the preparation. 

 


