a 2011 0022 1of3

Invertia se refex la industria farmaceuti¢c in particular la un procedeu detiolere a inulinei din tuberculi de
topinamburHelianthus tuberosus L.

Este cunoscuticinulina este polizaharida fructozei (polifructozacare este produsul fotosintezei a unor plante
reprezind Tn medie aproximativ 36 fragmente de fruétazptic actia [a]p de 32... 40° (Kappep I1. Kypc
oprannveckoii xumuu. Jlennnrpan, 1962,c. 457 - 458.;KouetkoB H.K., boukoB A.®. u np. Xumus yrineBomos
(bpykransr). Mocksa, Xumus, 1967,c.672 ;

Acnunan I'.O., Xepcer E.A. MeToasl xuMun yriaeBonoB. MHynuH. [TonxyueHue u3 kiyOHeit reopruna. Mup, 1967,c.
370-371).

Inulina este un produs dietetit un preparat profilactico-medical pentru bolnagii diabet zaharat, deoarece
asimilarea fructozei mai pin depinde de hormonul pancreasutuiinsulina, decéat pentru gluchzConsumul
moderat de fructdz nu provoag modificiri esemiale ale zahrului in sénge Kuszes 10.A., Huk6epr U.U.
Caxapubiii gnabet. ®pykroza. M. Meauuuna, 1989, c. 143). Din inulii poate fi olfinut sirop concentrat de
fructozi, fructoz cristaliri, etanolsi alte produse alimentare, folosite ca adaosurnatitare pentru reglarea
metabolismului la tratarea diabetului zaharat obezittii. Inulina, de asemenea, este foldgientru olinerea unui
sir de derivai cu destinge medicai.

Conform procedeelor cunoscute, inulina din tubérdel topinambur se ¢ime prin niruniirea, deci okbinerea
suspensiei, unde diametrul particulelor nu degie 0,5..1,0 mm. Miruntirea puternig inevitabil duce la o
suprafai mare de contact a fazei solide cu extragep®jHcare la randul ei, duce la gtierea gradului de extrae
nu numai a polifructozanelor (inulinelor), dgrmonozaharidelor, substgtor pectinice, resturilor de distrugere a
celulozei, proteinelosi altor componente solubile Tn @pcare complig mult purificareasi eliminarea inulinei de
forma cristalirs.

Pentru purificarea inulinei de asemenea caghpecundari pot fi utilizate toate tipurile de filti, inclusiv
ultrafiltrarea, defiltrarea, nanofiltrarea, osmamsersi si limpezirea cu cantiti enorme de carbon activat [1]. Tn
procedeul cunoscut, in primul rand pentru neutaadia acizilor organici sucul diluat cusage Tnélzeste pan la
80°Csi se trateax cu CaCQ la temperatura de 85°C, gradul de disociere adtace este mai mare decét pentru
H,CGO; (pH = 3,72...5,65). pH-ul de 6,38 al suculugiadi cunoscut este foarte mare pentrtitarea de neutralizare
semnificatii a CaCQ asupra unor astfel de acizi organici slabi. Fi#teaulterioad pe panz de bumbac nu este
eficienti, ea nu r@gne particulele de crési poate separa sucul de particulele cu diametrilnaae de 0,1 mm.
Dezavantajele acestui procedeu cdrintaceea £ nu este indicétconcentrga inulinei substagelor dizolvate in
soluii Tn momentul cristalizrii ce are importafa semnificatié in procedeele descrise detiobre a inulinei;
cristalizarea din sotii diluate necesit o cantitate semnificativde alcool, iar din sotii foarte concentrate
cristalizarea nu are loc.

Cea mai apropiatsoluie de invemia revendicat este procedeul de fibere a inulinei cristaling2].

in cea mai apropiatsoluie este descris procedeul greu realizabil de cdrexena sucului, care este evaporat Tn
cegca de potelan pe baie de apla 75°C, acest procedrd indoiak este indelungat, iar pentru concentrarea
soluiilor apoase in vid necesib instalaie complicai.

Extragerea inulinei din tuberculi de topinambupsatfefectudt prin stoarcerea sucului in statar si prin extragerea
lui din miezul presat, in acest cgsuturile tuberculilor se distrug Tn particule ¢ardetrul mai mic de 0,1 mm, iar
diametrul maximal se deterndinprin diametrul @urilor laterale ale stoatorului, adi@ are loc rdruntirea
semnificatii a tuberculilor Tnainte de extragere cuidijerbinte cu toate consegéle nedorite, care au fost
mertionate mai Thainte: are loc distrugerea structesuturilor tuberculilor de topinambur cu formareastibstare
secundare solubile Tn &pcare Tmpiedig izolarea inulinei cristaline.

in cea mai apropiatsoluie gradul de concentrare a extractului de iriutiea determif prin migorarea volumului Tn
raport cu extractul imial ce nu indid cortinerea substaalor extractive in extractul concentrat de inallcare se
expune la cristalizare.

in cea mai apropiatsoluie pentru cristalizarea extractului concentratridini a fost presizuti o sédere brust a
temperaturii paila 4°C, ceea ce duce la cristalizareadeatdtoriti cresterii viscozititii solutiei, cristalele mici de
inulind se elimiri cu substagele secundare care se absorb pe suprafiare microcristalinde inuliri si necesit o
purificare suplimentar

in procedeul procesul de purificare suplimentgrin tratarea dubl cation-anionig, folosind o cantitate
semnificatii de ALO;, si repetat cu CaCg In rezultatul acestei trai tehnologice complexe in continuare este
necesat folosirea unei cantiti de 3..4 ori mai mare deatbune activat, care indieficienta séizuti de purificare a
tuturor procedeelor mai sus descrise.

Dezavantajele celei mai apropiate siblau permit realizarea problemei pusg,anume simplificarea procesului
chimic si tehnologic de ofinere a inulinei cristaline, ce ar duce la sporpeaductivititii si micsorarea cheltuielilor
de producere a inulinei cristaline din tuberculitdpinambur. Am stabilit experimentai continutul de substae
extractive in soltia de inuliri este mai mic de 1,2 g/ml, cristalizarea inulinei @are loc in nici un cazi la
concentrdi de peste 1,5 g/ml cristalele nu se forn&gaar inulina se transforinin alt stare de agregage nu se
cristalizeaz chiarsi la adiugarea unei cantifi considerabile de alcool.

Problema pe care o rezalinvertia propué consd Tn reducerea caniifi semnificative de substga secundare
solubile Tn ap, okxinerea inulinei cristaline calitativg simplificarea tehnologiei.
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Esena inveniei const in aceea & procedeul, conform invgiei, include olinerea #ieteilor de topinambur cu
lungimea de 20.45 mmsi grosimea de 0,5.1,5 mm, la care se adaugpi distilati cu temperatura de 8595°C in
raport de 1:2 respectiv, extragerea inulinei timg@ 24..48 ore, separarea extractului, presargiateilor,
amestecarea extractului cu fiacde pres, filtrarea printr-o parzde bumbac sub vid, islzirea extractului p&nla
fierbere cu separarea coagulatului de prateirmpectira format, tcirea extractului panla 24..26°C, fermentarea
acestuia n prezem levurilor la pH-ul de 3,5.5,0 la temperatura de 2728°C timp de 48 ore, irizirea paa la
fierbere, sedimentarea timp de 24 ore, separadimertului, concentrarea extractului de inalprin evaporare pe
0 baie de apla o temperatdr de cel mult 70C para la coninutul de 1,2..1,5 g/mL de substa® solubile,
cristalizarea inulinei prinacire lenti la o temperatdrde cel mult 10.14°C, spilarea cristalelor cu etanaiait de
60...70% vol.si uscarea p&nla mag constari.

In procedeul solicitat opefiasuplimentare pentru purificarea inulinei crist@ nu sunt necesare. Acest proces a fost

considerabil simplificat, realizadnd concentrare&ratelor de inulit in ceaca de paelan deschissi asigurand

ventilarea fofata cu un curent de aer (daeste necesar cu aer cald, unde temperaturdesaare se concentreaz
se afti in limitele de 50...75°C, ce previne hidrolizaiosdi si enzimatié a inulinei).

Calitatea bus a inulinei cristalinesi simplificarea tehnologiei se asiguprin limitarea influegei mecanice asupra

materiei prime- tuberculi de topinambur. Regimul de cristalizare lac la o sadere leni a temperaturii deja la

10...14°C se formeazristale destul de mari de inuipuri, care nu au nevoie de purificare suplimentémainte
de extraga inulinei, tuberculii se transforin tiietei de grosime anuniit ce permite de a extrage desutul nativ

nentruntit al tuberculilor de topinambur doar inuigi minimum de alte substgm secundare solubile Tn @p

Monozaharidele solubile in agxtrase dinaieteii tuberculilor de topinambur sunt subgtaeecundarg fac dificila

cristalizarea inulinei din concentratul extractuldé inuliri, aceste substgn se fermente@zcu drojdii de

fermentaie alcoolid, iar miceliul de drojdie este un absorbant perfégtias intr-o cantitate micde componente
proteicesi pectice.

Obhtinerea de inulia cristalird si simplificarea procesului tehnologic legat de fioarea inulinei de substgrie

secundare se realizéidin mai multe moduri.

1. Tuberculii de topinambur Tnainte de extiaqu se riiruntesc puternic, ce ar putea duce la distrugerearpoier
atesuturilor tuberculilosi la formarea unui numt mare de substgmsecundare, paralel cu inulina. Tuberculii de
topinambur Tnainte de extrge se transformin taietei suhiri de 0,5...1,5 mm, #rimea drora asigux difuzia Tn
faza apoasin timpul extragei de inulird si a monozaharidelor solubile n@pglucoz, fructoz, o cantitate
neinsemnatde fragmente de celuldzolubik Tn ap etc.). La o astfel de prelucrare este asiguvadistrugere
minima a tesuturilor tuberculilor, mgméand in acekd timp o suprafg suficient de mare de contact cu faza
apoas.

2. Substatele secundare ¢ghute — monozaharidelgi panial substatele proteice, sunt eliminate din extractul de
inulina prin fermentarea lor, adigrin transformarea lor in etanol, in felul acesa nu Tmpiedig cristalizarea
inulinei si panial se elimiri din extract la concentrarea lui.

3. Principala condie pentru cristalizarea inulinei din extractul centrat in procedeul este o cantitate animié
substare extractive de 1,2...1,5 g/mL, care pot §oucontrolatesi asiguti la o sédere leni a temperaturii
formarea cristalelor.

Exemplu de realizare a invenyiei

1 kg de tuberculi de topinambur bineilspie de speciépomoea batatas (L.) Lam. var.batatas se narunteste prin

rizatoarea de mansau cu ajutorul unei instaiiamecanice, otinand tiieteii cu grosimea de 0,5...1,5 msgn

lungimea de 20.45 mm. Pesteiieteii oktinuti se toard 1,5...2,0 L de apdistilati Tncilzitd péari la 85...95°C.

Amestecul se termostatdiag se la la auto#icire nu mai ptin de 24 ore. Extractul apos dlieteii se trece printr-o

sita fina de metal, faza apaaise elimiri prin scurgere libér apoi se preseazsor in pred, oktindndu-se 1,8...2,2 L

de extract. Extractul gimut dui limpezirea de scuftdurati se filtreaz printr-o pana de bumbac sub vid mediu.

Extractul purificat prealabil se Thleeste pan la fierbere, spuma murdaabunderit se elimiri mecanic. Dup

eliminarea spumei extractul s&este pan la 24...26°C. In extractukicit se aduga 10 mL de suspensie (3...4 g de

orice reziduuri de drojdii fierte timp de cel tpu 30 min in 10 mL de apdistilat) si 0,5...1,0 mL de acid
ortofosforic. Se verifiz pH-ul mediului, care trebuieidie in intervalul 3,5...5,0 uriti. In mediul pregtit pentru
fermentare se adga o suspensie de 15...20 g de drojdii proaspetateilli:1 cu apdistilati caldi, se agi si se
termostateaztimp de 48 ore la temperatura de .229°C. Controlul asupra procesului de fermentarefeetueax
dupi intensitatea de spumare. Peste 48 ore procesigrohentare a monozaharidelor libere se teimBraga se
incilzeste pan la fierbere, seaceste cu ag curditoare pentru precipitarea drojdiiler altor substage proteicesi
pectinice se decanteazimp de 24 ore. Stratul superior deasupra prexigilti se decanteadziar reziduul se
filtreazi. Soldia de polifructozane fermentadi eliberati de sedimentul de drojdii se evaporepe baia de apla o
temperatut nu mai mare de 70°C, pentru acéasgieraie se folosgte ventilgia fonati a suprafgei soldiei, pari la
atingerea concentiai de substae solubile in valoare de 1,21,3 g/mL. Concentratul este plasat in containere
ermeticesi lasat pentru cristalizare introducand preventiv agémtcristalizare a inulingji asigurand condiile
termice de cristalizare, care nu dggsc 10..14°C. Cristalele de inulihcare se formedzsunt filtrate periodici
spilate pe filtru cu etanoldcit de 60..70%, apoi se usdécla temperatura camerei. O cantitate supliméndeer
cristale mirunte de inulia pot fi oktinute daé la soldia-mami si la spilarile spirtoase se adai@n potiuni alcool
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de 96%si se mefine la frig fira amestecare. Eliminarea inulinei cu alcool de 9&%esmirk in momentul cand
adaugarea parei noi de alcool nu provoadulburarea stratului superior al filtratului dencentrat.

Astfel, prin adaos de alcool din topinamburul agfrispecialpomoea batatas (L.) Lam. var. batatas crescut in
raionul Slobozia, Republica Moldova Tn anii 26@809, @pat in ianuarie-februarie, s-autwiut 15 g de pulbere
alba cristalird cu [o]p — 32...40°.

Randamentul de inulincristaliri depinde de camutul ei in materia pritn In exemplul dat in materia primau
fost determinate 7,4% de inuilin calculul de subst@nhabsolut uscat unde umiditatea materiei prime a fost de
73,2%. Cantitatea de inufirobyinuta Tn acest exemplu (15 g) constituie aproximativ 88%oinulina cofinuta Tn
materia prirn.

Cantitatea de fructézibera Tn inulina obinuta a fost determinétin soldie de 0,1% prin cromatografiere pe hartie
dupi metoda descris(Ananbuna H.A., AuapeeBa O.A., Mbikont JLIT., Oranecsn O.T. CranmapTusaius WHYyJIHHA,
MOJYYE€HHOT0 U3 KJ'Iy6HeI>’I T€OPTUHBI l'IpOCTOI‘/'I. HBy‘IeHI/Ie HEKOTOPLIX q)HSPIKO-XPIMI/I‘IeCKI/IX CBOICTB HWHYJIMHA.
XDXK. 1. 43,Ne 3, 2009,c. 35-37), unde se obsérlipsa petelor caracteristice pentru fructozeea ce corespunde
cerinelor standardului intermianal.



