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tuberosus L.

(57) Rezumat:
1

Inventia se refera la industria farmaceutica,
in particular la un procedeu de obtinere a
inulinei  din  tuberculi de topinambur
Helianthus tuberosus L.

Procedeul, conform inventiei, include obti-
nerea tdieteilor de topinambur cu lungimea de
20...45 mm si grosimea de 0,5...1,5 mm, la
care se adauga apa distilatd cu temperatura de
85...95°C in raport de 1:2 respectiv, extragerea
inulinei, extractului,

Separarea presarea

taieteilor, amestecarea extractului cu fractia de
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Procedeu de obtinere a inulinei din tuberculi de topinambur Helianthus

2
presa, filtrarea, racirea extractului, incilzirea

pana la fierbere, sedimentarea, separarea sedi-
mentului, concentrarea extractului de inulina
pand la continutul de 1,2...1,5 g/mL de sub-
stante solubile, cristalizarea inulinei prin racire
lenta, spalarea cristalelor cu etanol racit si

uscarea pana la masa constanta.

Revendicari: 1




(54) Process for producing inulin from tubers of Jerusalem artichoke Helianhtus

tuberosus L.

(57) Abstract:
1
The invention relates to the pharmaceutical

industry, in particular to a process for
producing inulin from tubers of Jerusalem
artichoke Helianhtus tuberosus L.

The process, according to the invention,
includes obtaining of chips from the Jerusalem
artichoke of a length of 20...45 mm and a
thickness of 0.5...1.5 mm, to which is added
distilled water with a temperature of 85...95°C

in the ratio of 1:2, respectively, extraction of
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inulin, separation of the extract, pressing of

chips, mixing of the extract with the press
fraction, filtration, cooling of the extract,
heating to boiling, clarification, separation of
the precipitate, concentration of the inulin
extract to the content of 1.2...1.5 g/ml of
soluble substances, inulin crystallization by
slow cooling, washing of crystals with cooled
ethanol and drying to constant weight.

Claims: 1

(54) Cnoco6 mosryuyeHHs HHYJIMHA U3 KJIyOHel TommHamoOypa Heliantus

tuberosus L.
(57) Pedepar:

N3o0perenne oTHOCHTCS K (hapMaKOJIOTH-
YEeCKOH MPOMBINIICHHOCTH, B YAaCTHOCTH K
croco0y TONydeHus WHYJAMHA W3 KIyOHer
tonuHamOypa Helianhtus tuberosus L.

Croco0, corimacHO W300pETEHHIO, BKITIO-
YaeT MOJYYCHUE CTPYKKH U3 TONMMHAMOypa
nmuaoi 20...45 mm u TommmeaON 0,5...1,5 MM
K KOTOpOW J00aBJISIOT JUCTHLTUPOBAHHYIO
BoAy cC Temrmeparypoil 85...95°C B cooTHo-
menun 1:2,

COOTBCTCTBCHHO, OJKCTparupo-

BaHHUC HHYJIMHA, OTACIICHUC OKCTpakKTa,
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MPECCOBAaHUE CTPYKKH, CMEIIUBAHUE  JKC-
TpakTa C mpecCoBOi (paknuel, GUiIbTpaImo,
OXJIAXKICHHE

OKCTpakTa, HarpceBaHue pi (o]

KUIICHUA, OTCTauBaHUEC, OTACICHUC OCaJKa,
KOHIICHTPUPOBAHUEC DOKCTpAaKTa HWHYJIHWHA OO
1,2...1,5

coJiepKaHus I/MJ  PacTBOPHUMBIX

BCHICCTB, KPUCTAJJIM3AlIUIO HWHYJIHWHA TIpU
MCIUICHHOM OXJIAXKJICHUH, IMTPOMBIBKY KpUCTAJI-
JIOB OXJIAXXKICHHBIM 3OTHJIOBBIM CIIUPTOM U
CYHIKY OO0 NOCTOAHHOI'O BECaA.

I1. popmymsr: 1
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Descriere:

Inventia se refera la industria farmaceuticd, in particular la un procedeu de obtinere a
inulinei din tuberculi de topinambur Helianthus tuberosus L.

Este cunoscut ca inulina este polizaharida fructozei (polifructozan), care este produsul
fotosintezei a unor plante si reprezintd in medie aproximativ 36 fragmente de fructoza
optic activa [a]p de 32 ... 40° (Kappep I1. Kypc opranuueckoii xumuu. Jlenunrpan, 1962,
c. 457 - 458.; KouerkoB H.K., BoukoB A.®D. u np. Xumus yrneBonoB ((ppykraHsr).
Mocksa, Xumus, 1967, c.672 ; Acnunan I'.0O., Xepct E.A. Metoabl XUMHUU YTIEBOJIOB.
Wnysnun. [onydeHue u3 kmyOHe reopruda. Mup, 1967, c. 370-371).

Inulina este un produs dietetic si un preparat profilactico-medical pentru bolnavii cu
diabet zaharat, deoarece asimilarea fructozei mai putin depinde de hormonul pancreasului
— insulina, decat glucoza. Consumul moderat de fructoza nu provoaca modificari esentiale
ale zaharului 1n sange (KmszeB 0.A., HukOepr M.U. Caxapubnii guaber. ®@pykTosa.
MockBa. Meanmmna, 1989, c. 143). Din inulind poate fi obtinut sirop concentrat de
fructoza, fructoza cristalind, etanol si alte produse alimentare, folosite ca adaosuri
alimentare pentru reglarea metabolismului la tratarea diabetului zaharat si a obezitatii.
Inulina, de asemenea, este folositd pentru obtinerea unui sir de derivati cu destinatie
medicala.

Este cunoscut procedeul de obtinere a inulinei din tuberculi de topinambur care
include maruntirea tuberculilor, separarea sucului rdvac in decurs de 5 min, presarea
bostinei, amestecarea sucului ravac cu cel de presd, incdlzirea la temperatura de
80...85°C in decurs de 1...3 min, filtrarea, ultrafiltrarea, nanofiltrarea, limpezirea cu
carbune activ, concentrarea si cristalizarea inulinei [1].

Dezavantajele procedeului cunoscut constau in aceea cd nu este indicata concentratia
substantelor dizolvate in solutii in momentul cristalizarii, ce are o importantd semni-
ficativa in procedeele de obtinere a inulinei; cristalizarea din solutii diluate necesita o
cantitate semnificativa de alcool, iar din solutii foarte concentrate cristalizarea nu are loc.

Cea mai apropiatd solutie pentru inventia revendicatd este procedeul de obtinere a
inulinei din tuberculi de topinambur [2].

Procedeul prevede obtinerea sucului din tuberculi de topinambur maruntiti, extragerea
bostinei cu apa la temperatura de 80°C in decurs de 60 min si presarea printr-o panzi de
bumbac. Sucul diluat cu api fierbinte (95°C) in raport de 1:1 si extractul apos separat se
trateazd cu carbonat de calciu la o temperaturd de 80...85°C in decurs de 60 min, se
filtreaza printr-o panza de bumbac §i se concentreaza sub vid sau prin evaporare intr-0
ceagcad de portelan pe baie de apa la 75°C. Cristalizarea inulinei se efectueaza la
temperatura de 4°C le rece in decurs de 5 zile.

Acest procedeu este indelungat, iar pentru concentrarea solutiilor apoase in vid
necesitd o instalatie complexa. Extragerea inulinei din tuberculi de topinambur a fost
efectuatd prin stoarcerea sucului in storcator §i prin extragerea lui din miezul presat, in
acest caz tesuturile tuberculilor se distrug in particule cu diametrul mai mic de 0,1 mm,
adica are loc maruntirea semnificativa a tuberculilor inainte de extragere cu apa fierbinte
cu toate consecintele nedorite: are loc distrugerea structurii tesuturilor tuberculilor de
topinambur cu formarea de substante secundare solubile in apa, care impiedicd izolarea
inulinei cristaline.

Gradul de concentrare a extractului de inulina se determina prin micsorarea volumului
in raport cu extractul initial §i nu indica continutul substantelor extractive in extractul
concentrat de inulind care se expune la cristalizare.

Pentru cristalizarea extractului concentrat de inulind a fost prevazuta o scadere brusca
a temperaturii pana la 4°C, ceea ce duce la cristalizarea lentd datorita cresterii viscozitatii
solutiei, cristalele mici de inulind se elimind cu substantele secundare care se absorb pe
suprafata mare microcristalina de inulind si necesitd o purificare suplimentara.

In varianta a doua de realizare a procedeului se efectueaza o purificare suplimentara a
sucului cu utilizarea anionitului, oxidului de aluminiu, carbonatului de calciu cu purificare
ulterioara cu cationit §i anionit.

Procesul de purificare suplimentara prin tratarea dubla cation-anionica, folosind o
cantitate semnificativa de A1,0; si repetat cu CaCOj3 necesita o cantitate de 3...4 ori mai
mare de carbune activat, care indica eficienta scdzuta de purificare a tuturor procedeelor
mai sus descrise.
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Dezavantajele celei mai apropiate solutii nu permit realizarea problemei puse, si
anume simplificarea procesului chimic si tehnologic de obtinere a inulinei cristaline, ce ar
duce la sporirea productivititii si micsorarea cheltuielilor de producere a inulinei
cristaline din tuberculi de topinambur.

Problema pe care o rezolva inventia propusa constd in reducerea cantitatii semni-
ficative de substante secundare solubile in apd, obtinerea inulinei cristaline calitative si
simplificarea procedeului.

Inventia solutioneaza problema prin aceea cd procedeul include obtinerea taieteilor de
topinambur cu lungimea de 20...45 mm si grosimea de 0,5...1,5 mm, la care se adauga
apa distilata cu temperatura de 85...95°C in raport de 1:2 respectiv, extragerea inulinei
timp de 24...48 ore, separarea extractului, presarea taieteilor, amestecarea extractului cu
fractia de presa, filtrarea printr-o panza de bumbac sub vid, incélzirea extractului pana la
fierbere cu separarea coagulatului de proteind si pectind format, racirea extractului pana
la 24...26°C, fermentarea acestuia in prezenta levurilor la pH-ul de 3,5...5,0 la tempera-
tura de 27...28°C timp de 48 ore, incilzirea pana la fierbere, sedimentarea timp de 24 ore,
separarea sedimentului, concentrarea extractului de inulind prin evaporare pe o baie de
apa la o temperaturd de cel mult 70°C pana la continutul de 1,2...1,5 g/mL de substante
solubile, cristalizarea inulinei prin racire lentd la o temperatura de cel mult 10...14°C,
spalarea cristalelor cu etanol racit de 60...70% vol. si uscarea pana la masa constanta.

in procedeul solicitat operatii suplimentare pentru purificarea inulinei cristaline nu
sunt necesare. Acest proces a fost considerabil simplificat, realizand concentrarea
extractelor de inulina intr-o ceasca de portelan deschisa si asigurand ventilarea fortatd cu
un curent de aer (dacd este necesar cu aer cald, unde temperatura solutiei care se
concentreaza se afla in limitele de 50...75°C, ce previne hidroliza ordinara i enzimatica
a inulinei).

Calitatea buna a inulinei cristaline si simplificarea tehnologiei se asigura prin
limitarea influentei mecanice asupra materiei prime — tuberculii de topinambur. Regimul
de cristalizare are loc la o scadere lenta a temperaturii si deja la 10...14°C se formeaza
cristale destul de mari de inulind purd, care nu necesita o purificare suplimentara. inainte
de extractia inulinei, tuberculii se transforma in tdietei de grosime anumitd, ce permite de
a extrage din tesutul nativ nemaruntit al tuberculilor de topinambur doar inulind si
minimum de alte substante secundare solubile in apa. Monozaharidele solubile in apa
extrase din taieteii tuberculilor de topinambur sunt substante secundare si fac dificild
cristalizarea inulinei din concentratul extractului de inulind, aceste substante se
fermenteaza cu drojdii de fermentatie alcoolica, iar miceliul de drojdie este un absorbant
perfect ramas intr-o cantitate mica de componente proteice si pectice.

Obtinerea de inulind cristalina si simplificarea procesului tehnologic legat de puri-
ficarea inulinei de substantele secundare se datoreaza mai multor factori.

1. Tuberculii de topinambur inainte de extractie nu se maruntesc prea tare, ce ar putea
duce la distrugerea puternica a tesuturilor tuberculilor si la formarea unui numar mare de
substante secundare, paralel cu inulina. Tuberculii de topinambur inainte de extractie se
transforma In taietei subtiri de 0,5..1,5 mm, marimea carora asigurd difuzia in faza
apoasd in timpul extractiei de inulind i a monozaharidelor solubile in apd (glucoza,
fructoza, o cantitate neinsemnatd de fragmente de celuloza solubild in apa etc.). La o
astfel de prelucrare este asiguratd o distrugere minimd a tesuturilor tuberculilor,
mentinand In acelasi timp o suprafatd suficient de mare de contact cu faza apoasa.

2. Substantele secundare obtinute — monozaharidele si partial substantele proteice,
sunt eliminate din extractul de inulina prin fermentarea lor, adica prin transformarea lor
in etanol, in felul acesta ele nu impiedica cristalizarea inulinei si partial se elimina din
extract la concentrarea lui.

3. Principala conditie pentru cristalizarea inulinei din extractul concentrat in procedeul
revendicat este o cantitate anumita de substante extractive (1,2...1,5 g/mL), care poate fi
usor controlata gi asigura la o scadere lentd a temperaturii formarea cristalelor.

A fost stabilit experimental ca dacad continutul substantelor extractive este mai mic de
1,2 g/mL, cristalizarea inulinei nu are loc in nici un caz, si la concentratii de peste 1,5
g/mL cristalele nu se formeaza, iar inulina se transforma in alta stare de agregare si nu se
cristalizeaza chiar si la adaugarea unei cantitati considerabile de alcool.

Exemplu de realizare a inventiei
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Tuberculi de topinambur in cantitate de 1 kg, bine spélati se maruntesc prin razatoarea
de mana sau cu ajutorul unei instalatii mecanice, obtinand taietei cu grosimea de 0,5...1,5
mm si lungimea de 20...45 mm. Peste taieteii obtinuti se toarna 1,5...2,0 L de apa distilata
incdlzitd pana la 85..95°C. Amestecul se termostateaza si se lasa la autoracire nu mai
putin de 24 ore. Extractul apos cu tdieteii se trece printr-o sitd find de metal, faza apoasa
se elimina prin scurgere libera, iar tdieteii se preseaza usor in presa, obtinandu-se 1,8...2,2
L de extract. Extractul obtinut dupa limpezirea de scurtd durata se filtreaza printr-o panza
de bumbac sub vid mediu. Extractul purificat prealabil se incilzeste pana la fierbere,
spuma murdard abundentd se elimind mecanic. Dupa eliminarea spumei extractul se
riceste pand la 24...26°C. In extractul ricit se adduga 10 mL de suspensie de drojdii (3...4
g de orice reziduuri de drojdii fierte timp de cel putin 30 min in 10 mL de apa distilata) si
0,5...1,0 mL de acid ortofosforic. Se verificd pH-ul mediului, care trebuie sa fie in
intervalul 3,5...5,0 unitati. in mediul pregatit pentru fermentare se adauga o suspensie de
15...20 g de drojdii proaspete diluate 1:1 cu apa distilata calda, se agita si se termo-
stateaza timp de 48 ore la temperatura de 27...29°C. Controlul asupra procesului de
fermentare se efectueaza dupa intensitatea de spumare. Peste 48 ore procesul de
fermentare a monozaharidelor libere se termina. Braga se incélzeste pana la fierbere, se
raceste cu apa curgdtoare pentru precipitarea drojdiilor si altor substante proteice si
pectice, se decanteaza timp de 24 ore. Stratul de deasupra precipitatului se decanteaza, iar
reziduul se filtreaza. Solutia de polifructozane fermentata si eliberatd de sedimentul de
drojdii se evaporeaza pe baia de apa la o temperaturd nu mai mare de 70°C, pentru aceasta
operatie se foloseste ventilatia fortatd a suprafetei solutiei, pana la atingerea concentratiei
de substante solubile in valoare de 1,2...1,3 g/mL. Concentratul este plasat in containere
ermetice si lasat pentru cristalizare, introducand preventiv un agent de cristalizare a
inulinei §i asigurand conditiile termice de cristalizare, care nu depasesc 10...14°C.
Cristalele de inulind care se formeaza sunt filtrate periodic si spalate pe filtru cu etanol
racit de 60...70%, apoi se usucd la temperatura camerei. O cantitate suplimentard de
cristale marunte de inulind pot fi obtinute daca la solutia-mama si la spalarile spirtoase se
adauga in portii alcool de 96% si se mentine la frig fara amestecare. Eliminarea inulinei
cu alcool de 96% se termina in momentul cand adaugarea unei noi portiuni de alcool nu
provoaca tulburarea stratului superior al filtratului de concentrat.

Astfel, din topinamburul agricol crescut in raionul Slobozia, Republica Moldova in
anii 2008-2009, sapat in ianuarie-februarie, s-au obtinut 15 g de pulbere alba cristalind cu
[a]p — 32...40°.

Randamentul de inulind cristalina depinde de continutul ei in materia prima.

In exemplul dat in materia prima au fost determinate 7,4% de inulind din calculul de
substanta absolut uscatd, unde umiditatea materiei prime a fost de 73,2%. Cantitatea de
inulind obtinuta in acest exemplu (15 g) constituie aproximativ 89% din inulina continuta
in materia prima.

Cantitatea de fructoza libera in inulina obtinuta a fost determinatad in solutie de 0,1%
prin cromatografiere pe hartie dupa metoda descrisd (Ananpuna H.A., Auapeesa O.A.,
Mpikor JLII., Oranecsa O.T. CraHmapTusaiys HWHYJIWHA, MOTYYCHHOrO W3 KIyOHEH
TEOPrHHbI TPOCTOH. M3ydeHHe HEKOTOPBIX (U3MKO-XHMMHUYECKUX CBOMCTB HMHYIIHHA.
XOK. 1. 43, Ne 3, 2009, c. 35-37), unde se observa lipsa petelor caracteristice pentru
fructoza, ceea ce corespunde cerintelor standardului international.
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(57) Revendicari:

Procedeu de obtinere a inulinei din tuberculi de topinambur Helianthus tuberosus
L., care include obtinerea taieteilor de topinambur cu lungimea de 20...45 mm si
grosimea de 0,5...1,5 mm, la care se adauga apa distilata cu temperatura de 85...95°C in
raport de 1:2 respectiv, extragerea inulinei timp de 24...48 ore, separarea extractului,
presarea taieteilor, amestecarea extractului cu fractia de presa, filtrarea printr-o péanza de
bumbac sub vid, incélzirea extractului pana la fierbere cu separarea coagulatului de
proteina si pectind format, racirea extractului pana la 24...26°C, fermentarea acestuia in
prezenta levurilor la pH-ul de 3,5...5,0 la temperatura de 27...28°C timp de 48 ore,
incélzirea pana la fierbere, sedimentarea timp de 24 ore, separarea sedimentului, con-
centrarea extractului de inulind prin evaporare pe o baie de apa la o temperaturd de cel
mult 70°C pana la continutul de 1,2...1,5 g/mL de substante solubile, cristalizarea
inulinei prin récire lentd la o temperaturd de cel mult 10...14°C, spalarea cristalelor cu
etanol racit de 60...70% vol. si uscarea pana la masa constanta.

Director Departament: GUSAN Ala
Examinator: COLESNIC Inesa
Redactor: LOZOVANU Maria

Agentia de Stat pentru Proprietatea Intelectuala
str. Andrei Doga, nr. 24, bloc 1, MD-2024, Chisindu, Republica Moldova



	Date Bibliografice
	Rezumat
	Descriere
	Referinţe bibliografice
	Revendicări

