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(56) Патент RU № 2124844, кл. A23J 11/14, 1999

(54) Способ получения пищевого белка

(57) Изобретение относится к способам получения пищевого белка и может быть использовано в пищевой, химической и медицинской промышленности.

Задача изобретения - упрощение, удешевление источников сырья и технологического процесса при высоком выходе качественного целевого продукта.

Поставленная задача решается в способе получения пищевого белка на основе растительного сырья, включающем очистку, измельчение, центрифугирование, где в качестве растительного сырья используют листья и стебли табака, полученный сок нагревают до 65-70 °С, выпавший осадок отделяют и полученный белок очищают сначала 46-60 % этиловым спиртом, затем 96 % этиловым спиртом.

1 н. п. ф., 3 пр.

Изобретение относится к способам получения пищевого белка из стеблей табака и может быть использовано при производстве пищевых продуктов в кондитерской, пище концентратной, химической промышленности, а также при производстве лекарств и в кормопроизводстве.

Известен способ получения пищевого белка из растительного сырья, предусматривающий измельчение сырья, его экстрагирование в щелочной среде, отделение щелочного экстракта, изоэлектрическое осаждение белка из экстракта, его промывку и удаление алкалоидов.

Растительное сырье измельчают и экстрагируют жидкой окисью углерода под давлением выше атмосферного для удаления алкалоидов и жирорастворимых веществ. Экстракт перегоняют при пониженном давлении для возвращения жидкой окиси углерода, а остаток экстрагируют щелочным экстрагентом для извлечения белка. Щелочной экстракт отделяют, обрабатывают кислотой и проводят осаждение белка в изоэлектрической точке (патент RU № 2007927, кл. A23J 01/14, 1994).

Недостатком известного метода является низкая производительность и значительные трудозатраты на его производство, т. к. приходится вести обработку значительной мас- сы сырья, "разбухшего" в щелочной среде, расходуя большое количество реагентов и используя сложные технологические параметры.

Прототипом является способ получения пищевого белка из растительного сырья, используя соевые бобы, включающий его очистку и помол с отделением отрубей, получением фугата и шрота центрифугированием, коагуляцию белка, экстракцию липидов с помощью жидкой двуокиси углерода под давлением выше атмосферного. Вслед за помолом растительного сырья проводят его растворение и суспензирование в воде с последующим выделением сырца белкового изолята и шрота (патент RU № 2124844, кл. A23J 11/14, 1999).

Недостатком данного способа является многостадийность процесса и использование пищевого продукта.

Задача предлагаемого изобретения - упрощение и удешевление источника сырья и технологического процесса при высоком выходе качественного продукта.

Поставленная задача решается в способе получения пищевого белка на основе растительного сырья, включающем очистку, измельчение, центрифугирование, где в качестве растительного сырья используют листья и стебли табака, полученный сок нагревают до 65-70 °С, выпавший осадок отделяют и полученный белок очищают сначала 46-60 % этиловым спиртом, затем 96 % этиловым спиртом.

Сущность предлагаемого способа заключается в том, что остатки стеблей табака после сбора листьев в свежем виде промывают водой для удаления пыли и различной грязи, измельчают на установке "Волгарь". Измельченную массу центрифугируют, отжатый сок быстро нагревают до 65-70 °С, за счет ферментативных процессов самопроизвольно выпадает хлоропластный белок. После проводят экстракцию хлоропластного белка во влажном виде с возрастающей концентрацией 40, 60 и 96 % этанолом, при этом удаляются алкалоиды, липиды и т. д. и получают чистый пищевой белок.

Пример 1.

500 г свежесобранных стеблей и остатков листьев (отходы) табака измельчают до кашеобразного состояния, центрифугируют и получают сок в количестве 250 мл. Сухой остаток 8 %. Отжатый сок нагревают на водяной бане до 70 °С, 2 раза перемешивают и выдерживают для коагуляции в течение одного часа. После отстаивания верхний прозрачный слой декантируют, а оставшийся белок промывают водой, фильтруют. Белок экстрагируют 40, 60 и 96 % этанолом в соотношении 1:2 в течение 20 мин. В экстракт переходят алкалоиды, липиды, после фильтруют, сушат. Полученный белок - порошок коричневого цвета. Выход готового продукта составляет 12 %, [а]22д = -39°

Пример 2.

400 г свежесобранных стеблей и остатков листьев табака измельчают до кашеобразного состояния, центрифугируют и получают 200 мл сока. Сухой остаток 8,2 %. Отжатый сок нагревают на водяной бане до 65 °С, перемешивают и выдерживают для коагуляции в течение 2 х часов. После отстаивания верхний прозрачный слой декантируют, а оставшийся белок промывают водой, фильтруют. Белок экстрагирует 40, 60 и 96 % этанолом в соотношении 1:2 в течение 20 мин. В экстракт переходят алкалоиды, липиды. Спиртовые экстракты объединяют, фильтруют, сушат. Полученный белок - порошок коричневого цвета. Выход готового продукта составляет 12,2 %, [а]22д = -38,4°.
Пример 3.

400 г свежесобранных стеблей и остатков листьев табака измельчают до кашеобразного состояния, центрифугируют. Получено 200 мл сока. Сухой остаток 8 %. Отжатый сок нагревают на водяной бане до 70 °С и 2 раза перемешивают, выдерживают для коагуляции в течение 1,5 час. После отстаивания верхний прозрачный слой декантируют, а оставшийся белок промывают водой, фильтруют. Белок экстрагируют 40, 60 и 96 % этанолом по 20 мин. В спиртовой экстракт переходят алкалоиды, липиды и др., спиртовые экстракты объединяют, фильтруют, сушат. Полученный белок - порошок коричневого цвета. Выход готового продукта составляет 12,1 %, [а]22д = -38,2°.

Формула изобретения  
Способ получения пищевого белка на основе растительного сырья, включающий очистку, измельчение, центрифугирование, отличающийся  тем, что в качестве растительного сырья используют листья и стебли табака, полученный сок нагревают до 65-70 °С, выпавший осадок отделяют и полученный белок очищают сначала 46-60 % этиловым спиртом, затем 96 % этиловым спиртом.
Выпущено отделом подготовки материалов
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