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RESUMEN

Durante una investigacién anterior, los residuos proteico-lipfdicos de la fermentacién
acetobutflica de algunas variedades de sorgo granifero, mostraron un aumento en la con-
centracién del tanino con respecto a la del material original. Tal hecho indujo a profundi-
zar la investigacién, ampliando la gama de variedades, con la finalidad de eliminar el efec-
to del tanino sobre las proteinas recuperables, consideradas como recurso potencial de ali-
mento animal.

Se evidenci6 una interaccién protefnas-tanino, que favorece la aplicacién de un pro-
cedimiento para retener el tanino en la fraccién solubre de las vinazas, confinando los lipi-
dos en la fraccién de s6lidos retenidos.

SUMMARY

Proteic-lipidic remainders from industrial fermentations of some grained sorghum varie-
ties (Shorghum bicolor (L.) Moench.).

Working with some varieties of grained sorghum we have verified that the proteic-li-
pidic remainders of the acetobutylic fermentation showed an increased quantity of tani-
ne in relation with the original value that was considered.

Due to that result, the experience was continued with the purpose to eliminate the

negative effect of the tanine on the proteins that can be recovered, for animal use,

(*) Presentado en |a Reunién de Comunicaciones Cientificas de la Asociacion de Ciencias Naturales del
Litoral, del 29-marzo-1980.



INTRODUCCION

Siendo ¢l sorgo el cuarto cercal en volumen de produccion sobre la Tierra, se ha estu-
diado profundamente el valor nutritivo y de conversién bioldgica de sus proteinas?, tanto
como su distribucion y aprovechamiento3. Los resultados de esos estudios indican el cfec-
to de control de un gene recesivo sobre la produccion de un aminodcido tan esencial co-
mo la lisina, cuya carencia pareciese ser la razon del escaso valor nutritivo del grano. Sin
cmbargo, se conocen algunas variedades de sorgo blanco procedentes de la India, ricas en
lisina y de bajo valor en tanino, muy usadas en la alimentacién humana en aquel pars.

La necesidad de conocer las propiedades de los sorgos graniferos argentinos indujo la
iniciacion de nuestros estudios, que sc programaron con la finalidad de lograr el aprove-
chamiento integral del grano.

En una comunicacién anteriord se informé sobre la tecnologia de produccién de vi-
nazas por fermentacion acetobutilica, la obtencion de solventes industriales y la riqueza
proteico-lipfdica en los desechos de algunas variedades de granos.

En el presente trabajo se dan a conocer los resultados de un ensayo de manejo tecno-
légico de estas vinazas, destinado a eliminar el efecto del tanino sobre las proteinas recu-
perables. De este modo se intenta optimizar su aprovechamiento, ya que por su volumen
y peso respecto al material original puesto en juego, representan un recurso de valor po-
tencial para la alimentacién de ganado, aves, peces y, tal vez, humana.

MATERIAL Y METODOS

Materia prima:

Las series de ensayos, (no menos de tres por cada variedad de grano) se efectuaron
con vinazas de destilacién producidas por fermentacién acetobutilica de las siguientes va-
riedades de sorgo granffero (Serghum bicolor (L.) Moench.): Almacor, Corman, Corracor,
Granador, Huerin, Linea 4021, L inea R-978, Mancor y Sorgo Blanco.

Para los ensayos comparativos se utilizaron especialmente las variedades Corracor y
Sorgo Blanco, dadas sus respectivas condiciones de tanoide y no tanoide.

Todas las muestras de granos fueron proporcionadas por la Estacion Experimental
Agricola del INTA de Manfredi, Cérdoba, y corresponden a variedades involucradas bajo
el término “‘Cultivares™4, actualmente en investigacién,

Preparacién de vinazas:
Luego de la fermentacion, las vinazas de destilerfa (V.D.) se prepararon para su estu-
dio analitico, segun la técnica anteriormente adoptadaS.

Debe hacerse constar que la fraccién designada solubre (S.S.) fué separada por centri-
fugacién a 15,000 r.p.m. en centrifuga de flujo continuo tipo Sharplex, previo tamizado
por tamiz de 40-60 mallas. El Ifquido sobrenadante constituye la verdadera fraccion S.S.,
mientras que el grano sdlido retenido se considera como fraccién S.S.R.

La fraccion sélida restante, compuesta por cascarilla, residuos celuldsicos, etc., rete-
nidos anteriormente en el tamlz constituye la fraccién insolubre (S.1.).



Determinaciones analiticas

a) Lipidos:

Su separacién se realizé en el extractor de Soxhlet (citado en9), tratando el mate-
rial molido con éter de petréleo (30-600C), a partir de una alicuota de 50 g. Los lipidos
extrafdos se cuantificaron por diferencia de peso, evaporando el solvente del extracto en
cdpsula de porcelana tarada.

b) Proteinas:

A este fin, se sometieron a digestion alicuotas de 0,5 - 1 g. de vinazas desecadas, en
balones Kjeldhal, con SO4K2 y S04Cu; usando polvo de Se como catalizador. Luego se
titulo el N amoniacal liberado por destilacion con arrastre de vapor, recogiéndose sobre
SO4H42 N/100, El valor obtenido se multiplicé por 6,25 para expresarlo como proteinas?.

¢) Taninos:
Se aplico la técnica de Price y Butler, basada en la reduccién del ién férrico a
ferroso seguida de la formacion del compleio[Fe (CN)S] 2Feg, por efecto de presencia de
taninos y otros polifenoles.

Para ello, el extracto acuoso obtenido sobre una alicuota de material sélido homo-
geneizado, se llevé a volumen conocido para desarrollar el color de identificacién con
ClzFe y Fe(CN)gKs, ¢l que luego de diez minutos de obtenido, se midié en un espectro-
fotémetro Bausch y Lomb, Spectronic 20, contra blanco de reactivos.

La linealidad del método fué verificada con patrones tales como quercitina, sulfato
ferroso aménico y D-catequina, expresindose los valores obtenidos como catequina-equi-
valente en 100 g de muestra,

Dado el inconveniente que representa la presencia de taninos en raciones alimenti-
cias8, se presto especial atencion a su existencia, ya que se les atribuye propiedades cance-
rigenas.

d) Almiddn:

Se cuantifico segin A.O.A.C.2
RESULTADOS Y DISCUSION
En el Cuadro 1 se han reunido los resultados de las determinaciones efectuadas sobre

el grano original de las diferentes variedades de Sorghum bicolor (L.) Moench. investiga-
das.

En el Cuadro 2 se consignan los valores obtenidos para las vinazas de destileria (V.D.)
Del cotejo resulta que el menor valor de recuperacion de vinazas corresponde a la va-

riedad de mds elevado tenor amildceo (Granador), en tanto que la inversa correspondio a
las variedades menos ricas en almidon (Corman, Huerin y Linea 4021).
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En el Cuadro 1 se puede constatar que los dos valores extremos referidos a tanino,
correspondieron a las variedades Corman (la de menor valor en Ifpidos) y Linea 4021
(menos almidén, mayor valor en lipidos, clevada proteina), por lo que los selecciona-
mos para efectuar un exhaustivo andlisis de la distribucion del tanino en las fracciones
de recuperacion de lavinazas (V.D.).

Cuadro 1: Resultados de andlisis quimicos de granos de sorgo. Almidon, lipidos y proti-
dos: expresados como peso % Tanino: expresado como catequina equivalente
en 100 g. de muestra.

Variedad Amidon Lipidos Prétidos Taninos
Almacor 68,20 3,00 10,50 0,0966
Corman 63,54 1,90 12,90 0,3387
Granador 73,50 2,14 11,00 0,1063
Huerin 62,560 2,34 8,90 0,0593
Linea 4021 59,60 3,21 14,00 0,0794
Lmea R 978 65,57 2,76 11,56 =

Mancor 65,80 3,67 11,20 0,1230

Cuadro 2.- Resultados de andlisis de vinazas de destilerfa de granos de sorgo, expresados
como peso %

: SOLUBLES INSOLUBLES
Vst Recup. Lipidos Prétidos Recup. Lipidos Protidos
Almacor 27,00 9,00 48,37 5,00 1,83 21,30
Corman 30,50 5,60 35,70 11,00 6,84 28,50
Granador 22,00 9,50 47,60 7,00 4,60 20,50
Huerin 31,00 3,36 33,80 10,30 6,15 15,50
Linea 4021 30,00 4,30 45,50 11,70 6,16 20,50
Lmea R 978 29,00 7,20 45,60 8,90 8,40 25,90
Mancor 27,00 2,61 41,00 6,00 5,90 19,90

-96-



En el Cuadro 3 se aprecia, por los valores equivalentes en categuina de las fracciones
recuperadas, que en la variedad Linea 4021 el tenor en tanino casi se ha decuplicado res
pecto al que originalmente entré en el proceso fermentativo. Ademds, el tanino total re-
cuperado es casi una constante, de valor similar en cualquicra de los casos, a pesar de la
diferencia en los valoies de origen.

Cuadro 3: Valores promedio de tanino contenido en granos de sorgo y residuos de vinaza
de destileria, expresados como catequina equivalente en 100 g. de muestra.

Variedad Grano original Res. soluble Res. Insoluble
Corman 0,3387 2,000 0,6260
Lrnea 4021 0,0794 2,130 0,7970

Esta verificacién, sumada a la conocida circunstancia de su influencia sobre los pro-
cesos de fermentacién acetobutilica®, nos condujo a extremar precauciones analrticas,
para trabajar con dos nuevas variedades de sorgo (Blanco y Corracor), en las cuales la
relacion de presencia de tanino fué de casi 1:10 en las muestras originales, Los resultados
anali'ticos se reunen en el Cuadro 4, que consideramos harto ilustrativo, teniendo en cuen-
ta que los valores equivalentes de tanino multiplicados por los valores porcentuales de re-
cuperacién producen valores muy semejantes: 0,42 + 0,14 +0,09 =1,05y 0,97 + 0,02 +
0,027 =1,017, para Sorgo Blanco y Corracor respectivamente.

El andlisis comparativo de los resultados obtenidos permite determinar que:

1) Las distintas fracciones, recuperadas de las vinazas residuales, contienen similares
valores totales de tanino (Cuadro 4). Sin embargo, en el caso de Sorgo Blanco, el tenor
original se multiplicd por 20; mientras que en la variedad Corracor se multiplicé solamen-
te por 2, coincidiendo con lo observado previamente en las variedades Corman y Linea
4021.

2) Aunque parezca un contrasentido, la mayor carga de tanino se ubicé en la fraccién
totalmente soluble (S.S.).

3) La distribucién de las proteinas en relacion con los datos anali'ticos de los sorgos
originales, permite apreciar que cuando el tenor en tanino es bajo, la proteina se distribu-
ye equitativamente en las fracciones 5.5. y 5.5.R. (Sorgo Blanco); en cambio, cuando el
tanino abunda, queda retenido en la fraccién S.S., correspondiendo a la fraccién S.S.R.
el mayor contenido en protefna.
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Cuadro 4.- Valores analiticos correspondientes a sorgo original y a fracciones separadas de
vinazas de destilerfa, en dos variedades, tanoide y no tanoide respectivamente.

Variedad y Recuperacién %especto a:

fraccion recuperada Origen Protefnas Lipidos Taninos

Variedad y Recuperacién %respecto a:

fraccién recuperada Origen Proteinas Lipidos Taninos

Corracor — 10,90 2,68 0,460
58. 16,30 2492 0,90 5,940
SS.R. 10,90 54,92 17,30 0,185
S.I. 6,80 21,32 8,63 0,410

Sorgo blanco — 12,86 2,60 0,044
S.8. 18,10 42,82 0,85 4,650
SS.R. 10,60 42 87 15,90 1,520
Sl 2.90 28,52 8,12 0,310

CONCLUSIONES

Se comprobd que existe una interaccién proteinas-tanino definida, que permite con-
finar el tanino en una fraccién pobre en proteinas y lipidos de las vinazas de destilerfa
(S.5.).

Esto hace factible orientar los ensayos hacia la optimizacion de procedimiento de eli-

minacién de taninos, en favor de los otros componentes de valor nutritivo, en la recupe-
racion de los desechos de este grano tan apreciado para la alimentacién animal.
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