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(57) Rezumat: 

1                                                                                        2 

Invenţia se referă la industria laptelui, şi 

anume la un procedeu de obţinere a iaurtului 

cu făină de topinambur (Helianthus tuberosus). 

Procedeul, conform invenţiei, include 

reconstituirea laptelui praf degresat cu apă, 

administrarea făinii de topinambur,  

amestecarea, filtrarea amestecului, 

pasteurizarea acestuia, răcirea, însămânţarea cu 

culturi starter liofilizate pentru iaurt, 

ambalarea, termostatarea, răcirea şi maturarea 

iaurtului. 
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(54) Process for producing yoghurt with Jerusalem artichoke (Helianthus 

tuberosus) flour 

     

(57) Abstract: 

1                                                                                        2 

The invention relates to the dairy 

industry, in particular to a process for 

producing yoghurt with Jerusalem artichoke 

(Helianthus tuberosus) flour. 

The process, according to the invention, 

comprises the recovery of skimmed milk 

powder with water, introduction of Jerusalem 

artichoke flour, mixing, filtration of the 

mixture, its pasteurization, cooling, sowing 

with lyophilized starter cultures for yoghurt, 

packaging, thermostating, cooling and 

maturation of yogurt. 

Claims: 2 

 

 

(54) Способ получения йогурта с мукой топинамбура (Helianthus tuberosus) 

     

(57) Реферат: 

1                                                                                        2 

Изобретение относится к молочной 

промышленности, а именно к способу 

получения йогурта с мукой топинамбура 

(Helianthus tuberosus). 

Способ, согласно изобретению, 

включает восстановление сухого 

обезжиренного молока водой, введение 

муки топинамбура, перемешивание, 

фильтрование смеси, ее пастеризацию, 

охлаждение, посев лиофилизированными 

заквасочными культурами  для йогурта, 

упаковку, термостатирование, охлаждение 

и созревание йогурта. 

П. формулы: 2 
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Descriere: 

 

Invenţia se referă la industria laptelui, şi anume la un procedeu de obţinere a iaurtului cu făină de 

topinambur (Helianthus tuberosus). 5 

Este cunoscut procedeul de producere a iaurtului, care include introducerea hidrocoloizilor într-un 

amestec de lapte integral pasteurizat şi răcit cu lapte praf degresat, care sunt folosiţi ca un sistem complex 

de stabilizare. La amestecul rezultat se adaugă o cultură iniţială, dintr-o combinaţie de culturi de adiţie 

directă. Simultan cu umplutura, se introduce un supliment alimentar de vitamine sau minerale [1]. 

Dezavantajul procedeului constă în lipsa fibrelor dietetice, care practic nu sunt absorbite în tractul 10 

gastrointestinal superior, leagă substanţe toxice, precum şi colesterolul şi acizii biliari. 

Este cunoscut un procedeu de fabricare a iaurtului din lapte de vacă, suc sau fructe de actinidie, 

extract de stevie şi cultură starter din Streptococcus thermophilus şi Lactobacillus delbrueckii [2]. 

Dezavantajul acestuia constă în aceea că utilizarea actinidiei este limitată pentru persoanele cu boli 

de tromboflebită, varice şi coagulare slabă a sângelui. Iar extractul de stevie nu este compatibil cu laptele 15 

şi poate provoca indigestie persoanelor ce suferă de boli ale tractului gastrointestinal.  

Mai este cunoscut un procedeu de fabricare a iaurtului cu adăugarea unui colorant natural din 

sfeclă obţinut prin metoda de liofilizare. Procedeul include pasteurizarea şi răcirea amestecului de lapte, 

după care se adaogă îndulcitorul „Sladin” împreună cu culturile starter. După fermentarea şi răcirea 

produsului se introduce pulberea din rădăcină de sfeclă şi pudra din rădăcină de cicoare [3]. 20 

Dezavantajul procedeului constă în valoarea nutritivă redusă a produsului finit, datorită absenţei 

fibrelor dietetice nedigerabile, şi anume, a fibrelor necesare pentru normalizarea funcţionării sistemului 

digestiv, precum şi utilizarea îndulcitorului „Sladin”.   

Problema pe care o rezolvă invenţia propusă constă în obţinerea iaurtului cu un conţinut înalt de 

inulină, care se caracterizează printr-un efect prebiotic ce stimulează creşterea microflorei utile în 25 

organism şi reducerea bacteriilor patogene, precum şi eliminarea compuşilor periculoşi.  

Invenţia soluţionează problema prin aceea, că se propune un procedeu de obţinere a iaurtului cu 

făină de topinambur (Helianthus tuberosus), care include reconstituirea laptelui praf degresat cu apă la 

temperatura de 45°C, administrarea făinii de topinambur  în cantitate de 0,51,5% în raport cu masa 

laptelui  reconstituit, amestecarea, filtrarea amestecului, pasteurizarea acestuia la temperatura de 30 

85...90°C timp de 10...15 min, răcirea  până la temperatura de 40...47°C, însămânţarea cu culturi starter 

liofilizate pentru iaurt, ambalarea, termostatarea la temperatura de 42...45°C, până la valoarea pH-lui de 

4,4...4,7 sau a acidităţii titrabile de 85°T, răcirea până la temperatura de 2...6°C şi maturarea iaurtului 

timp de 12 ore.  

Procedeul de obţinere a făinii din tuberculi de topinambur (Helianthus tuberosus) include spălarea 35 

acestora şi tăierea în rondele cu grosimea de 1...5 mm. Rondele se supun uscării, în etuvă, timp de 1...5 

ore, la temperatura de 50...80℃. Produsul uscat se macină până la granulozitatea  particulelor de 

150...200 µm şi se cerne prin sită.   

Făina de topinambur se caracterizează printr-un conţinut de fructani de tip inulină 

(51,60...52,24%), fibre brute (6,85...7,67%), polifenoli totali (18,51...44,03 mg GAE/g), proteine 40 

(8,75...9,01%), fier (12,45...12,78 mg/100g), potasiu (1905,44...1912,85 mg/100g), calciu (50,21...51,12 

mg/100g), magneziu (84,55...86,85 mg/100g), fosfor (300,12...316,62 mg/100g).  

Rezultatul invenţiei constă în obţinerea unui iaurt cu proprietăţi nutritive care manifestă 

caracteristici senzoriale şi proprietăţi reologice îmbunătăţite, fără adaos de stabilizatori, indicat 

persoanelor cu diabet zaharat.  45 

Administrarea făinii de topinambur în produsele lactate acide este dictată de necesitatea 

ameliorării compoziţiei chimice şi a valorii nutritive a produselor, la rândul ei legată de compoziţia 

chimică modificată a laptelui-materie primă în urma unei serii de factori ecologici, dar şi de transformarea 

modului de viaţă, legat de nivelul scăzut al activităţii fizice. Merită o atenţie deosebită şi proprietăţile şi 

indicaţiile terapeutice ale topinamburului, în primul rând, efectele antioxidante. Iaurtul cu adaos de făină 50 

de topinambur va fi de o calitate superioară, cu o valoare biologică deosebită şi sigur pentru consum, prin 

procesarea materiei prime autohtone  tuberculii de topinambur (Helianthus tuberosus). Adaosul făinii de 

topinambur influenţează pozitiv numărul de microorganisme viabile, probabil datorită prezenţei unor 

factori cu acţiune prebiotică care stimulează creşterea bacteriilor. Pe substratul de inulină, bifidobacteriile 

şi unele tipuri de lactobacili se dezvoltă minunat. Inulina creşte absorbţia din intestine a calciului şi a 55 

magneziului. Inulina este substanţa naturală de curăţare a întregului organism datorită higroscopicităţii 

sale  capacitatea de a lega apa împreună cu toxinele şi de a le elimina în mod natural.  

Avantajul invenţiei revendicate constă în faptul că făina de topinambur are un conţinut foarte 

scăzut de grăsimi, valoare calorică mică şi poate fi utilizată ca agent funcţional la obţinerea produselor 
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lactate acide. Totodată,  are o bună capacitate de legare a apei la temperaturi scăzute şi poate fi utilizată 

pentru a asigura stabilitatea fizico-chimică în diverse produse alimentare, inclusiv congelate. Astfel, se 

obţine un iaurt degresat natural, cu gust uşor dulce şi proprietăţi reologice înalte, fără adaos de 

stabilizatori şi de zahăr, care va contribui la diversificarea gamei sortimentale de produse lactate destinate 

persoanelor cu diabet zaharat. 5 

Exemple de realizare a invenţiei  

Exemplul 1 

Pentru 100 kg iaurt se utilizează 15,0 kg lapte praf degresat cu conţinutul de substanţe uscate de 

97%, 84,5 kg apă şi 0,5 kg făină de topinambur, cu un conţinut de substanţă uscată de 94% şi 39,2% de 

inulină din conţinutul de zaharuri solubile. Amestecul se filtrează, se pasteurizează la temperatura de 10 

85...90°C timp de 10...15 min, se răceşte până la temperatura de 40...47°C, se însămânţează cu culturi 

starter liofilizate pentru iaurt, se ambalează, se termostatează la temperatura de 42...45°C până la valoarea 

pH-lui de 4,4...4,7 sau a acidităţii titrabile de 85°T, se răceşte până la temperatura de 2...6°C şi se 

maturează la această temperatură timp de 12 ore. 

Exemplul 2 15 

Pentru 100 kg iaurt se utilizează 14,5 kg lapte praf degresat cu conţinutul de substanţe uscate de 

97%, 84,5 kg apă şi 1,0 kg făină de topinambur  cu un conţinut de substanţă uscată de 94% şi 39,2% de 

inulină din conţinutul de zaharuri solubile. Amestecul se filtrează, se pasteurizează la temperatura de 

85...90°C timp de 10...15 min, se răceşte până la temperatura de 40...47°C, se însămânţează cu culturi 

starter liofilizate pentru iaurt, se ambalează, se termostatează la temperatura de 42...45°C până la valoarea 20 

pH-lui de 4,4...4,7 sau a acidităţii titrabile de 85°T, se răceşte până la temperatura de 2...6°C şi se 

maturează la această temperatură timp de 12 ore. 

Exemplul 3  

Pentru 100 kg iaurt se utilizează 14,0 kg lapte praf degresat cu conţinutul de substanţe uscate de 

97%, 84,5 kg apă şi 1,5 kg făină de topinambur  cu un conţinut de substanţă uscată de 94% şi 39,2% de 25 

inulină din conţinutul de zaharuri solubile. Amestecul se filtrează, se pasteurizează la temperatura de 

85...90°C timp de 10...15 min, se răceşte până la temperatura de 40...47°C, se însămânţează cu culturi 

starter liofilizate pentru iaurt, se ambalează, se termostatează la temperatura de 42...45°C până la valoarea 

pH-lui de 4,4...4,7 sau a acidităţii titrabile de 85°T, se răceşte până la temperatura de 2...6°C şi se 

maturează la această temperatură timp de 12 ore. 30 

Tabel 

Caracteristici senzoriale şi fizico-chimice ale iaurtului cu făină de topinambur 

Indicator de calitate Exemplul 1 Exemplul 2 Exemplul 3 

Aspect şi consistenţă Coagul de consistenţă fermă, fără bule de gaz şi eliminare de zer, cu aspect de 

porţelan. 

Culoare  Culoare albă, uniformă Culoare gălbuie. Intensitatea culorii creşte odată 

cu majorarea cantităţii făinii de topinambur 

adăugată. 

Gust şi miros Plăcut, acrişor, specific 

de iaurt, cu caractere 

specifice fermentaţiei 

lactice şi uşoare de 

topinambur 

Plăcut, acrişor, specific 

de iaurt, cu caractere 

specifice fermentaţiei 

lactice şi uşor mai 

pronunţate de 

topinambur 

Acrişor, cu caractere 

specifice fermentaţiei 

lactice şi mai 

pronunţate de 

topinambur, aromă 

slabă de iaurt 

Conţinutul de substanţă 

uscată, % 

12,43±0,42 
12,85±0,42 13,28±0,43 

Conţinutul de proteine, 

% 

4,46±0,02 
4,48±0,02 4,5±0,02 

Conţinutul de grăsime, 

% 

 0,01±0,01 
0,02±0,01 0,04±0,02 

Aciditatea titrabilă, °T  85±2 
87±2 90±3 

Numărul total de 

microorganisme, 

UFC/cm3 

 

107 

 

107 

 

107 
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Prin formarea structurii gelului, vâscozitatea creşte, ceea ce conduce la o bună legare a apei, o 

consistenţă tipică şi împiedică separarea zerului din coagul. O condiţie obligatorie, dar şi unul din cei mai 

importanţi parametri calitativi pentru iaurt, este viabilitatea microorganismelor probiotice în produsul finit 

până în momentul de consum.  

Astfel, având în vedere, importanţa deosebită a produselor lactate acide pentru organismul uman şi 5 

interesul deosebit privind aceste produse, producerea iaurtului cu adaos de făină de topinambur poate fi 

valorificat în tehnologia produselor lactate-acide, urmărind extinderea gamei de suplimente alimentare, 

îmbunătăţirea valorii nutriţionale şi a calităţii produsului, precum şi a proprietăţilor sale gustative şi 

creşterea duratei de valabilitate. 

Produsul obţinut poate fi recomandat pentru consum de către persoane cu diabet zaharat şi oricare 10 

persoană sănătoasă, având efecte terapeutice optime.  
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(57) Revendicări: 

 

1.  Procedeu de obţinere a iaurtului cu făină de topinambur (Helianthus tuberosus), care include 

reconstituirea laptelui praf degresat cu apă la temperatura de 45°C, administrarea făinii de topinambur  în 

cantitate de 0,51,5% în raport cu masa laptelui  reconstituit, amestecarea, filtrarea amestecului, 

pasteurizarea acestuia la temperatura de 85...90°C timp de 10...15 min, răcirea  până la temperatura de 

40...47°C, însămânţarea cu culturi starter liofilizate pentru iaurt, ambalarea, termostatarea la temperatura 

de 42...45°C, până la valoarea pH-lui de 4,4...4,7 sau a acidităţii titrabile de 85°T, răcirea până la 

temperatura de 2...6°C şi maturarea iaurtului timp de 12 ore. 

2.  Procedeu, conform revendicării 1, în care se utilizează făină de topinambur cu granulozitatea 

particulelor de 150200 µm, obţinută la spălarea tuberculilor, tăierea acestora în rondele cu grosimea de 

1...5 mm, uscarea  la temperatura de 50...80°C timp de 1-5 ore, măcinarea şi cernerea ulterioară.  
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