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(57) Rezumat:

1

Inventia se referd la industria alimentard, si
anume la obtinerea izolatului proteic alimentar din
srotul de floarea-soarelui, care poate fi folosit in
calitate de adaos proteic la producerea produselor
alimentare.

Procedeul propus constd in spalarea tripld a
srotului cu apa la pH 5,0, separarea precipitatului,
extragerea proteinei la pH 2,0 si precipitarea ei in
punctul izoelectric, separarea, spélarea proteinei
precipitate cu apa la pH 5,0 si uscarea ei.
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2

Noutatea inventiei consta in aceea ca spalarea
tripld a srotului se efectueaza cu reutilizarea mul-
tipld a apei de spilare, care este purificata de
polifenoli si fitati pe coloana cu rasind schimba-
toare de anioni de tip condensator si care este
reutilizatd pana la acumularea in ea a cel mult 6%
de hidrati de carbon.

Rezultatul inventiei constd n micsorarea con-
sumului apelor de spalare.

Revendicari: 1



10

15

20

25

30

35

40

45

50

MD 2621 F1 2004.12.31

Descriere:

Inventia se referd la industria alimentard, i anume la obtinerea izolatului proteic alimentar din
srotul de floarea-soarelui, care poate fi folosit in calitate de adaos proteic la producerea produselor
alimentare.

Srotul din semintele de floarea-soarelui reprezintd deseul industriei de prelucrare a uleiurilor
care se distinge printr-un continut inalt de proteine (pand la 50%) si constituie sursd de valoare
pentru obtinerea izolatelor proteice.

Se cunoaste procedeul de obtinere a izolatului proteic din faina semintelor de floarea-soarelui
prin extractie bazica cu sedimentarea ulterioard a proteinei in punctul izoelectric [1].

Dezavantajul acestui procedeu constd in aceea ca extragerea bazica a izolatului nu poate fi
utilizata in industria alimentara din cauza coloratiei intunecate a izolatului proteic, care apare in
mediul bazic in urma formarii compusilor complecsi ai proteinei cu produsele oxidarii polifenolilor
(in general a acidului clorogenic).

Cel mai apropiat procedeu de cel propus in inventie este procedeul de obtinere a izolatului
proteic alimentar incolor din seminte de floarea-soarelui, bazat pe prelucrarea preliminara a fainii cu
apa deionizata la pH=4...5 pentru eliminarea polifenolilor, extragerea proteinei la pH mai mic de 3,
cu sedimentarea ulterioara in punctul izoelectric i uscarea lui [2].

Dezavantajul acestui procedeu constd in consumul inalt al apei deionizate la spilarea preli-
minard a grotului §i acumularea apelor reziduale de concentratie joasd, ceea ce face procedeul cos-
tisitor (consum inalt al energiei electrice).

Problema pe care o rezolva prezenta inventie consta in micsorarea volumului de apa consumata
prin crearea ciclului semiinchis de obtinere a izolatului proteic alimentar din srotul de floarea-
soarelui.

Se propune un procedeu de obtinere a izolatului proteic alimentar din srot de floarea-soarelui,
care include spilarea tripla a srotului cu apa la pH 5,0, separarea precipitatului de apa de spalare,
extragerea proteinei la pH 2,0 si precipitarea ei in punctul izoelectric, separarea proteinei preci-
pitate, spalarea ei cu apa la pH 5,0 si uscarea. Totodatd, spalarea tripla a srotului se efectueazi cu
reutilizarea multipld a apei de spalare, care este purificatd de polifenoli si fitati pe coloana de rasina
schimbatoare de anioni de tip condensator si care este reutilizatd pana la acumularea in ea a cel mult
6% de hidrati de carbon.

Rezultatul inventiei constd in micgorarea consumului apelor de spélare a grotului de 6,4 ori in
comparatie cu solutia cea mai apropiatd, prin elaborarea unui ciclu semiinchis, cu folosirea multipla
a apei purificate de polifenoli si fitati, absorbtia lor pe coloana cu rasind anionica de tip conden-
sator.

Rasinile de tip condensator se regenereaza cu solutie 1IN NaCl cu restabilirea a 80% din
volumul de schimb al rasinii.

Exemplu de realizare a procedeului: 100g de srot din floarea-soarelui se suspendeaza in 800 ml
apa timp de 30 min, mentindnd pH-ul la valoarea 5,0, prin addugarea solutiei HCl 0,5 N.
Precipitatul se separa prin filtrare (centrifugare), iar prelucrarea srotului se repetd inca de 2 ori.

Srotul spalat se suspendeaza in 1000 ml apd, se aduce pH-ul pana la 2,0 cu addugarea solutiei
HC1 0,5 N si se extrage 60 min, la agitare continua.

Precipitatul se separd prin centrifugare si se repetd extragerea proteinei din precipitat inca 30
min la pH 2,0 cu 500 ml de apa. Ambele extracte se unifica si se sedimenteaza proteina, addugand
solutie NaOH 0,5 N pana la punctul izoelectric al proteinei la agitare continud. Proteina precipitata
se separa prin centrifugare, se spald cu apa la pH 5,0 si se usuca.

Apa, dupa a treia spélare a srotului, se trece prin coloana cu rasina schimbatoare de anioni
ANV-31G, obtinind apa purificatd de polifenoli si fitat ce contine 0,6% hidrati de carbon.

Apa purificata astfel (2250 ml) se utilizeaza incd de 9 ori, addugand la fiecare ciclu cate 150 ml
de apa purd pentru compensarea pierderilor. Rezultatele compararii consumului de apa in procedeul
propus si procedeul cunoscut conform solutiei celei mai apropiate sunt incluse in tabel.
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Tabel

Consumul de apa pentru spélarea srotului (in tone)

Procedeul Cantitatea de apa la Cantitatea de apa la Suma cantitatii de
spalarea unei tone de spalarea ulterioarei apa la spalareaa 10t
srot tone de srot de srot

Solutia cea mai 24,0 24,0 240

apropiata

Procedeul propus 24,0 15 24,0 +(1,5+9)=37,5

Din datele expuse in tabel reiese cd procedeul de obtinere a izolatului proteic prin ciclul
semiinchis permite micsorarea consumului de apd pentru spélarea srotului nu mai putin de 6,4 ori
prin pastrarea calitatii produsului. in ciclul semiinchis are loc concentrarea hidratilor de carbon in
apa reziduald pana la 6%, ceea ce permite folosirea pentru purificarea ei a metodei microbiologice,
cu consum de energie mai mic decat metoda evapordrii in vid.

Izolatul proteic obtinut prin procedeul propus este deschis la culoare, nu se intuneca la marirea
pH-lui, randamentul izolatului proteic constituie 10...12% din cantitatea de srot, contine 90% de
proteina si poate fi folosit in calitate de adaos proteic la producerea produselor alimentare.

(57) Revendicare:

Procedeu de obtinere a izolatului proteic alimentar din srot de floarea-soarelui, care
include spalarea tripla a srotului cu apa la pH 5,0, separarea precipitatului de apa de spalare,
extragerea proteinei la pH 2,0 si precipitarea ei in punctul izoelectric, separarea, spalarea proteinei
precipitate cu apa la pH 5,0 si uscarea ei, caracterizat prin aceea ci spalarea tripld a srotului se
efectueaza cu reutilizarea multipla a apelor de spalare, care este purificatd de polifenoli si fitati pe
coloana cu rasind schimbétoare de anioni de tip condensator pand la acumularea in ea a cel mult 6%
de hidrati de carbon.
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