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RESUMEN

Se estudido la composicion porcentual y el valor nuiritivo de harinas
y aislados proteinicos de girasol. Los ensayos se efectuaron a partir de una
muestra unica de semilla de girasol, de la cual se obtuvieron dos harinas:
una a traves del proceso industrial (HI) y la otra por extraccion con sol-
vente en laboratorio (HL). Los aislados proteinicos fueron obtenidos por
extraccion acuosa de las harinas sefialadas (AHI y AHL, respectivamente) y
por extraccion acuosa simultanea de aceite y proteina a partir de los granos
de girasol (AS) y posterior precipitacion a un pH de 4.3.

La composicion centesimal de ambas harinas no presentod diferencias
significativas. El contenido en aminoacidos azufrados (g/16 g N) fue mayor
en los aislados que en las harinas. La HA, obtenida en el laboratorio, y los
aislados: AHL que se obtuvo de la harina de laboratorio y AS, a partir de
la semilla en cuyos procesos de obtencion se utilizaron condiciones poco
drasticas, acusaron el mayor porcentaje de lisina disponible: 96.99/0,93.00/0
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y 92.49/o, respectivamente; lo que en consecuenciasignifica un valor nutriti-
vo superior.

INTRODUCCION

El girasol es la oleaginosa de mayor consumo en la Repablica
Argentina (1), ya que constituye la fuente productora basica de
aceite comestible.

En la cosecha 1979/80 se obtuvieron 1,430,000 toneladas de
semillas de girasol, lo que daria un rendimiento aproximado de
700,000 toneladas de subproductos. Su aprovechamiento como
concentrados y aislados ha sido motivo de estudio en los altimos
afos (2-4) y son muchos los recursos tecnolégicos empleados para
ese fin (5, 6).

La obtencion de aislados incoloros (7), con alta concentra-
cion proteinica (8) y practicamente libres de fibra, hace posible su
uso en distintos productos (9), especialmente en aquéllos utiliza-
dos para propdsitos de alimentacion infantil. Por otra parte, la
composicion aminoacidica y el valor nutricional de los mismos
pueden diferir de acuerdo al método empleado (10).

En este trabajo se estudio la accion de distintos tratamientos
tecnologicos sobre la semilla de girasol con el fin de obtener hari-
nas y aislados, e investigar la influencia de aquéllos en su calidad
nutritiva,

MATERIALES Y METODOS

Se utilizaron semillas de girasol (Helianthus annus) provenien-
tes de la industria aceitera nacional.

El procesamiento en fabrica incluye la limpieza, secado, des-
cascarado y posterior molienda de las semillas, hasta pasar por un
tamiz malla de 0.149 mm de abertura (100 mesh).

La harina II (Figura 1) provenia de un establecimiento acei-
tero. Los aislados proteinicos se obtuvieron por procedimientos
distintos como se describe en las Figuras 1, 2 y 3, con rendimien-
tos que oscilaron entre el 659/0 y 700/0 de la proteina original.

Las fracciones proteinicas se lavaron dos veces con agna y
una vez con etanol; luego se separaron por centrifugacion (Figura
1), se secaron en estufa de vacio a 400C, y se guardaron en un
desecador.



| LIMPIEZA Y SEcADO |

¥
MOLIENDA
PRENSADO EXTRACCION
POR
V] SOLVENTE
EXTRACCION
POR
SOLVENTE
A A4
[ BARINA ~INDUSTRIAL | LHARINA DE LABORATORIO |
[T - T
| EXTRACCION ACUOSA | | ExTRACCTON acuosA | EXTRACCION ACUOSA |
¥ ¥ v
AISLADO PROTEINICO AISLADO PROTEINICO AISLADO PROTEINICO
(aur) (anL) (as)
FIGURA 1

Esquema de los tres tipos de procesamiento a que se someti6 la semilla de girasol

v68

NOIDIHLNN 30 SONVOIHIWVONILVY SOAIHOHV



VOL. XXXII (DICIEMBRE, 1982) No. 4 895

En el caso del aislado AS, se partio directamente de la semilla
molida, haciendo una extraccion simultinea de aceite y proteina,
y separando el residuo solido y la emulsion aceite-proteina por
centrifugacion.

Los pasos sucesivos fueron los mismos que los seguidos para
los aislados AHL y AHIL En todos los casos se obtuvieron-produc-
tos practicamente blancos y con un contenido de acido clorogéni-
co del 0.120/0 (11).
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Métodos Analiticos

Las harinas y aislados de girasol se analizaron quimicamente
para determinar su compoisicion proximal por los métodos de la
AOCS (12) para grasa, y de la AOAC (13) para humedad, protei-
na, fibra cruda y cenizas. El porcentaje de proteina se calculo
multiplicando el contenido de nitrogeno por 6.25.

Los aminoacidos azufrados (metionina + cistina) y la lisina
total fueron determinados por el método microbiolégico de Steele
y col (14).

El contenido de lisina disponible se establecid aplicando el
método de Conkerton y Frampton (15). El valor bioldgico de las
harinas y aislados de girasol se determiné segiin el método rapido
para la evaluacién de la calidad proteinica de Farina, Rio y Sana-
huja (16, 17) usando ratas albinas de la cepa Wistar.

RESULTADOS Y DISCUSION

En la Tabla 1 se presentan los resultados correspondientes a
la composicion centesimal de las muestras analizadas.

Segiin revelan los datos, en la harina industrial (HI) y en la
obtenida en el laboratorio (HL) el tenor de proteinas oscila entre
53.56 g/100 g y 55.25 g/100 g en peso seco, elevandose a 88.31 g/
100 g en el aislado AHI, 90.62 g/100 g en AHL y 93.12 /100 g en
AS. En éstos (AHI, AHL y AS) el contenido de cenizas, lipidos
y fibra disminuyo significativamente, P < 0.01 (Tabla 1).

La Tabla 2 muestra los resultados del analisis de aminoacidos
azufrados y lisina total. Como se observa, el contenido en cistina
fue similar en los aislados y en las harinas. El aumento observado
(metionina +cistina) se debi6 a un mayor porcentaje de metionina
en los aislados. Estos hallazgos son comparables a los encontrados
por otros autores (18-20). Los valores de lisina total fueron mas
elevados en nuestras harinas y aislados que los notlﬁcados en la
literatura al respecto.

Los valores de lisina disponible, de las muestras HI y AHI
(Tabla 3), marcadamente inferiores, reflejan los drasticos trata-
mientos tecnologicos a los que se sometioé la materia prima. Este
hecho concuerda con estudios realizados por Clandinin (21)
quien, para preservar la calidad nutritiva de las proteinas, sugirid
el mantenimiento de una temperatura inferior a 1000C durante el
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TABLA 1

COMPOSICION CENTESIMAL DE LAS MUESTRAS ANALIZADAS

(Expresado en g/16 g N)

Muestras?® Humedad Grasab Cenizas Proteina™® Fibra crudab
HI 9.60 3.90 6.80 53.56 8.50
AHI 7.80 2.00 1.10 88.31 2.40
HL 9.40 4.20 7.10 55.25 7.30
AHL 3.70 2.00 0.90 90.62 1.40
AS 6.10 1.90 0.90 93.12 1.70
a HI: Harina industrial.

AHI: Aislado de harina industrial.

HL: Harina obtenida en el laboratorio.

AHL: Aislado obtenido de harina de laboratorio.

AS: Aislado obtenido a partir de la semilla.

Peso en base seca.
¢  Nx6.25.

TABLA 2
CONTENIDO EN METIONINA, CISTINA Y LISINA DE LAS
HARINAS Y AISLADOS DE GIRASOL
(Expresado en g/16 g N)
HI? AHI HL AHL AS

Metionina 1.85 2.25 1.80 2.16 1.98
Cistina 2.04 2.04 2.02 2.02 2.00
Lisina _ 3.94 401 3.52 3.30 3.58

a

Para abreviaturas, véase Tabla 1.

proceso de coccion. En las muestras HL, AHL y AS la disponibili-
dad de lisina se elevd a mas del 900/0. En estos casos, las harinas y
aislados por sus condiciones de obtencion (Fig. 2 y 3) conservan su



VOL. XXXII (DICIEMBRE, 1982) No. 4 899

TABLA 3
CONTENIDO EN PROTEINA, LISINA Y LISINA DISPONIBLE DE LAS
MUESTRAS ANALIZADAS
Muestras® Proteinal® Lisina Lisina disponible
(g/100 g) (8/16 gN) (g/16 g N)
HI 53.56 3.94 2.68
AHI 88.31 4.01 2.29
HL 55.25 3.52 341
AHL 90.62 3.30 3.07
AS 93.12 3.58 3.31
a Para abreviaturas, véase la Tabla 1.
b Peso en base seca.
¢ N x 6.25.

TABLA 4

VALOR NUTRITIVO DE LAS HARINAS Y AISLADOS PROTEINICOS

Muestras Lisina disponible = Valor biok‘)gicob Lisina disp. x 100

(g/16 g N) lisina tabla FAO/OMS®
HI2 2.68 56 49
AHI 2.29 43 42
HL 3.41 61 62
AHL 3.07 57 56
AS 3.31 59 60

Para abreviaturas, véase la Tabla 1.
Calculado segiin Farina, Rio y Sanahuja (17).
€ Patron FAO/OMS, 1973.

calidad proteinica. De ahi la necesidad de conocer el valor de lisi-
na disponible como indicador de dafio térmico si se piensa utilizar
aislados en la suplementacion de otras fuentes de proteina
(22).
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La Tabla 4 muestra los datos de los ensayos biologicos y, con-
secuentemente, la influencia que el proceso tecnolagico ejerce so-
bre el valor nutricional de estas harinas y aislados.

La diferencia evidente entre el contenido de lisina disponible
de la harina HI como del aislado AHI, y la harina HL y los aislados
AHL y AS se manifiesta en los valores biolagicos obtenidos. El
menor valor biologico de HI y AHI demuestra que el proceso tra-
dicional para obtener el aceite condujo a un subproducto de me-
nor valor nutritivo, ya que en Ia obtencion de HL, AHL y AS la
temperatura no superd los 650C y la calidad nutritiva mejoré en
un 20-259/0 (Tabla 4). '

En nuestro caso la utilizacion de una tecnologia no conven-
cional favorecid la obtencion de aislados de girasol de buen valor
biologico, ausencia de color, bajo contenido en fibra, y alto en
proteinas. Podemos, pues, concluir que estos aislados constitu-
yen una materia prima que debe tenerse en cuenta cuando se en-
frenta el disefio de nuevos alimentos para solucionar los déficits
cuanti y cualitativos de proteinas.

SUMMARY

INFLUENCE OF TECHNOLOGICAL PROCESSING ON SOME
NUTRITIONAL CHARACTERISTICS OF SUNFLOWER PROTEIN
: ISOLATES

The composition and nutritional value of sunflower meals and protein
isolates were determined. One of the meals was an ordinary industrial one
(HI) and the other (HL) was prepared at the laboratory from the same
batch of sunflower seeds. The protein isolates were obtained from both
meals (AHI and AHL, respectively) and from the original seeds (AS), by
means of a process employing water extraction and precipitation at pH 4.3.

Chemical analysis of both meals showed that their moisture, protein
crude fiber and fat contents had no significant difference. Sulphur amino
acids (g/16 g N) were higher in the isolates than in the flours. The HL flour,
and the AHL and AS isolates had a higher proportion of available lysine
(96.90/0, 93.09/0, and 92.49/0 respectively) than the HI flour and AHI
isolate. This improvement of protein quality was attained by the employment
of less drastic thermal treatments in their preparation, as compared with the
treatments to which other materials were submitted.
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