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Selvitys harkdapapuproteiini-isolaatista ja konsentraatista

Mahdollisuuksia jatkojalostukseen -hanke, Anu Lavola, Itd-Suomen Yliopisto

Proteiini-isolaatteja ja konsentraatteja kohtaan on kasvavaa kiinnostusta, silla niita voidaan tuottaa
halvemmin kuin elainproteiinia, ja elintarviketeollisuudessa niilla on havaittu olevan positiivisia
vaikutuksia monen teollisesti tuotetun ruokavalmisteen rakenteeseen ja stabiliteettiin.
Harkapapuproteiini-isolaatit ja konsentraatit valmistetaan harkapapurouheesta tai -jauheesta, joissa
proteiinia on n. 29%. Harkapapu rouhetta/jauhetta on saatavilla. mm. monista kasviruokavalmisteita
myyvista elintarvike- ja erikoiskaupoista, kuten esim. Ruohonjuuri (jauhe 7,50 €/kg; rouhe 8,95 €/kg);
Verso Food Oy; Prisma, S-Market.

Proteiini-isolaatit ja -konsentraatit ovat harkapavusta hieman eri tavoin eristettya ja puhdistettua
proteiinia, joka on kuivattu jauheeksi. Proteiinikonsentraatit ja -isolaatit eroavat kasittelemattomasta
papujauheesta siina, etta niista on poistettu lahes kaikki muut ravintoaineet kuin proteiini, kuten
tarkkelys. Harkapapuproteiini-isolaattien proteiinipitoisuus on yleensa korkea (yli 90%), mutta
konsentraattien proteiinipitoisuus jaa yleensa hieman alhaisemmaksi (35 — 80%). Proteiini-isolaattien ja
proteiinikonsentraattien sisaltaman proteiinin laadussa on myos havaittu olevan eroavuuksia ja
isolaattien sisaltaman proteiinin sulavuus on osoittautunut hieman paremmaksi kuin konsentraattien.
Harkapapuproteiini-isolaatti sisaltaa enemman yksittaisia aminohappoja kuin konsentraatti, mita
ilmiota ei ole kuitenkaan havaittu muiden papujen tai linssien proteiini-isolaattien ja -konsentraattien
valilla'. Mm. iranilaisesta 85%:sta hiarkipapuproteiini-isolaatista on mairitetty |7 erilaista
aminohappoa’ ja espanjalaisesta 92%:sta isolaatista 20 erilaista aminohappoa’.

Harkapapujauheen ja harkiapapuproteiini-isolaatin ravintoainekoostumus (%)3

Jauhe | Isolaatti
Tuhka 4.1 3.2
Kuitu 31.3 -
Proteiini 26.6 92.4
Rasva 1.8 -
Sokeri 0.7 -
Tarkkelys 35.4 4.4
Polyfenolit 0.2 -

Harkapapujauheen ja harkapapuproteiini-isolaatin aminohappokoostumus (%)3

AsptAsn | Glu+GIn | Ser | Gly | His | Arg | Thr | Ala | Pro | Tyr | Val | Met | lle | Leu | Phe | Lys | Cys
Jauhe 12.4 18.6 64 |59 |28 |98 47 (53 |16 |26 |42 |02 |39 (78 |47 |77 |10
Isolaatti 13.3 19.9 63 |49 |28 | 100 |37 |44 |34 |26 |41 |01 |38 |80 |49 |70 |05
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Harkapapuproteiini-isolaattia tai konsentraattia ei ilmeisesti valmisteta viela Suomessa eika sita ole
meilla kaupallisesti saatavilla elintarvikeliikkeissa. Valmista konsentraattia on kyllakin saatavilla
ulkomailta esimerkiksi proteiinivalmisteita urheilijoille myyvista nettikaupoista. Mm. Nutraceuticals
myy harkapapukonsentraatteja, joissa on proteiinia 60% tai 80%. Proteiinikonsentraateissa kerrotaan
olevan yhdeksaa erilaista aminohappoa ja niita kaupataan ravintolisina jotka auttavat
painonpudotuksessa. Harkapapukonsentraattia saa mm. naista nettikaupoista:

e THE PROTEIN WORKS™ (TPW™, Englanti&Wales), Faba Bean Protein Concentrate
Hinta 8,74€/500g ; 14,99€/1kg https://www.theproteinworks.com/faba-bean

e Bl Nutraceuticals (Kalifornia, USA), Faba Bean Protein Concentrate 80%
https://www.botanicals.com/index.php/nutritional-ingredients/fibers-and-proteins/

e VITESSENCE™ Pulse 3600: Faba Bean Protein Concentrate 60%
http://emea.ingredion.com/findingredients/Range/VITESSENCE.html

THE PROTEIN WORKS™- harkapapukonsentraatin ravintosisalto:

Harkapapukonsentraatti per 100g

Energiaa (kJ) 1427
Energiaa (kcal) 338
Rasvaa (g) 3.1

joista tyydyttyneita (g) 0.6
Hiilihydraatteja (g) 16
joista sokereita (g) 2.8
Proteiinia (g) 56
Kuitua (g) 11
Suolaa (g) 0.02

Harkdpapuproteiini-isolaatin ominaisuudet

Kaytetty valmistusmenetelma ja valmistusolosuhteet vaikuttavat siihen mita yhdisteita isolaattiin siirtyy
jauheesta, mika puolestaan vaikuttaa isolaatin rakenteellisiin ja toiminnallisiin ominaisuuksiin. Isolaatin
ominaisuudet riippuvat myos kaytetysta papulajikkeesta ja kasvin kasvuolosuhteista, silla ne vaikuttavat
pavun sisaltaman proteiinikoostumuksen muodostumiseen. Isolaatin valmistuksessa on erityisesti
huomioitava, ettei proteiinin eristysvaiheessa siirry isolaatiin papujen sisaltamia myrkyllisia
alkaloidiglykosideja (visiineji)*.
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Proteiini-isolaatin ja konsentraatin valmistuksessa kaytetaan monenlaisia menetelmia ja karkeasti
jaoteltuna menetelmit perustuvat joko proteiinin marka- tai kuivaerotteluun'. Kuivaerottelussa
kokonainen tai kuorittu siemen jauhetaan hienoksi ja jauheesta samanaikaisesti lajitellaan
kiertoilmavirtaa hyvaksi kayttaen hieno-osainen proteiini karkeammasta tarkkelyksesta.
Harkapapujauheen proteiinimaara saadaan talla tavoin nostettua noin 32%:sta 75%:iin.
Markaerottelussa proteiini eristetaan papujauheesta kemiallisin menetelmin tietyssa pH:ssa, jolloin
harkapavusta saadun proteiini-isolaatin maksimaaliseksi proteiinimaaraksi on saatu jopa 95%. Nykyisin
teollisesti kaytetyilla eristysmenetelmilla puhdistetut harkapapuproteiini-isolaatit sisaltavat yli 80%
proteiinia*®. Perusideana isolaatin valmistuksessa on, etti proteiini liuotetaan jauheesta veteen, josta
se saostetaan ja kuivataan (konsentroidaan). Tehdasvalmisteisten jauhemaisten proteiini-isolaattien ja
konsentraattien aikaansaamiseksi kaytetaan usein lyofilisaatiota tai sumutuskuivausta. Eri menetelmilla
konsentroitujen isolaattien toiminnallisten ominaisuuksien on todettu pysyneen samoina: korkein
liukoisuus pH:ssa 9.0, veden absorptio 1.98 g/g proteiinia, gelaatio 12.5%, vaahdon laajeneminen 15%,
vaahdon pysyvyys 79% ja emulsioiden pysyvyys korkea’.

Eristettyjen papuproteiinien toiminnalliset kayttoominaisuudet ovat tutkitusti olleet hyvat.
Harkapapuproteiini-isolaattien veden ja oljyn sitomiskyky, geelinmuodostus, vispautuvuus ja vaahdon
pysyvyys ovat olleet huomattavasti parempi kuin soijapavun tai herneen proteiinikonsentraattien.
Papuproteiini-isolaattien erinomaisiksi kuvattujen toiminnallisten ominaisuuksien on oletettu
mahdollistavan niiden kayton elintarviketeollisuudessa mm. lihaemulsioissa, juomissa ja
leipomotuotteissa®. Kuitenkin elintarvikkeisiin lisittyind ainesosina kaytettiessa palkokasvien on
huomattu valittavan sivumakua, jota harkapapuproteiini-isolaatin osalta on kuvattu "hedelmaiseksi”,
kun taas herneproteiinin antamaa sivumakua on kuvattu ”papuisaksi”’, "multaiseksi” tai "karvaaksi”.
Koska elintarviketeollisuuden nykyisena pyrkimyksena on ollut lisata palkokasveista saatujen
korkeaproteiinisten fraktioiden kayttoa, mauttomien proteiini-isolaattien tuottamiseksi on kehitetty

omat menetelmansi, joiden vaikutusta valmistetun proteiinin laatuun ei viel4 tunneta'.
Esimerkkeja hdrkdpapuproteiini-isolaattien valmistustavoista

Yleisimmin kaytetyssa harkapavun (Vicia faba) proteiini-isolaatin valmistusmenetelmassa proteiini ensin
eristaan harkapapujauheesta vesi-suola-liuokseen, josta se sitten saostetaan kiinteaksi kayttamalla
hyvaksi liuoksen pH-muutosta emiksisesta happamaan, ja lopuksi tiivistetiin jauheeksi. Vioque ym.?
kayttamassa menetelmassa proteiini uutetaan harkapapujauheesta sekoittamalla jauhoja (10% w/v)
natriumsulfaattiliuokseen (0.25% Na,SO;, pH 10.5) ja ravistelemalla/sekoittamalla kolme kertaa tata
suspensiota yhden tunnin ajan (viiledssa, 4 °C). Liuos (supernatantti) erotetaan kiinteasti jauheesta
sentrifugoimalla ja supenatantista maaritetaan proteiinipitoisuus. Emaksinen supernatantti
happamoitetaan papuproteiinin isoelekrtiseen pisteeseen, pH 4, ja saostuneet (konsentroituneet)
proteiinit otetaan talteen tasta liuoksesta sentrifugoimalla, pestaan vedella ja kylmakuivataan

(lyofilisaatio). Talla menetelmalla saatu 92%:nen proteiini-isolaatti oli valkoista (ei sisaltanyt
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tummentavia polyfenoleita) ja myos visiinien maara isolaatissa vaheni 99% verrattuna jauheen
visiinimaarain’.

Roiniala’ on selvittinyt erilaisten eristys- ja konsentraatiomenetelmien vaikutusta harkapapuproteiini-
isolaattien ominaisuuksiin. Hanen kokeissa proteiini eristettiin veteen liuotetusta papujauheesta
kahdella eri tavalla, saostamalla ja ultrasuodattamalla. Saostamalla saadun isolaatin proteiinipitoisuus
oli korkeampi (94%) kuin ultrasuodattamalla saadun isolaatin (82%) (vesipitoisuus 5% ja 7%). Saostettu
isolaatti myos liukeni ultrasuodatettua paremmin happamammassa pH:ssa. Ultrasuodattamalla
konsentroitu jauhe oli variltaan vaaleampaa ja keltaisempaa kuin saostamalla konsentroitu.
Ultrasuodatettu isolaatti muodosti tehokkaammin ja pysyvampia vaahtoja. Erilaisen
kuivausmenetelmien (sumutuskuivaus tai kylmakuivaus) ei havaittu vaikuttavan isolaatin
ominaisuuksiin. Myos partikkelikoko eri tavoin kuivatuissa isolaateissa pysyi samana.

Vioque ym. (2012) julkaisema kaaviokuva harkapapurotiini-isolaatin valmistuksessa kaytetysta menetelmasta:

Vicia faba
flour
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