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Ca, min. 78 mg/100g Mg, min. 2,3 mg/100g Fe,
min.18 mg GAE/g polifenoli totali si min. 1,9 mg
Trolox/g capacitate oxidantd. Procedeul de obtinere
conform inventiei cuprinde urmatoarele etape: sortarea

tuberculilor de topinambur, prespalarea acestora
urmaté de spalare, rectificare, mentinerea tuberculilor
timp de 15...20 minute Tn solutie acida, respectiv in
solutie apoasa de suc de [améie cu concentratia de 3%,
divizarea mecanica a tuberculilor sub forma de rondele
cu grosimea cuprinsa intre 4...5 mm, deshidratare prin
convectie fortatd in uscator convectiv electric cu aer
cald la temperatura de 50°C, pan la o umiditate de
max. 11%, urmata de racire, ambalare, etichetare si
depozitare.

Revendicari: 2

Cu incepere de la data publicdrii cererii de brevet, cererea asigurd, in mod provizoriu, solicitantului, protectia conferitd potrivit dispozitiilor
art.32 din Legea nr.64/1991, cu exceptia cazurilor in care cererea de brevet de inventje a fost respinsa, retrasd sau consideratd ca fiind retrasa.
Intinderea protectiei conferite de cererea de brevet de inventie este determinatd de revendicarile continute in cererea publicatd in conformitate

cu art.23 alin.(1) - (3).

RO 137945 A2



RO 137945 A2

CFICIUL DE STAT PENTRY INVENTI §1thy 7
Cererre) de brevet ds Invenyia i
LR L2 00530
DESCRIEREA INVENTIEI N G2 009y !

‘‘‘‘‘‘‘ ;

O

Titlul inventiei: ,,Tehnologie de obtinere a chipsurilor din tuberculi de topinambur
(Helianthus Tuberosus)”

Inventia se refera la o tehnologie de obtinere a chipsurilor din tuberculi de topinambur
(Helianthus Tuberosus)” benefice in alimentatia persoanelor care prezintd carente nutritionale
si diabet zaharat.

Stadiul tehnicii

Tuberculii de topinambur (Helianthus tuberosus) se remarca prin continutul in proteine,
elemente minerale (potasiu, calciu, magneziu, fier etc.) si inulind. Inulina poate fi utilizatd in
dieta diabeticilor ca un substituent al zaharului, fird a produce un impact asupra glicemiei
(Meyer si Blaauwhoed, 2009; Long si altii, 2016). Potrivit Departamentului pentru
Agriculturd al Statelor Unite (USDA, 2016), tuberculii de topinambur (Helianthus tuberosus)
au o compozitie specificd: apa 78%, proteine 15-16%, zaharuri totale 9,60%, fibre totale 15%,
elemente minerale 0,5% (K 429 mg/100; P 78 mg/100g; Mg 17 mg/100g; Ca 14 mg/100g; Fe
3,7 mg/100g etc.). De asemenea, tuberculii de topinambur sunt o sursa de vitamine (Vitamina
C = 4,1 mg/100g; Nicotinamida = 1,3 mg/100g; Vitamina B2 = 60 pg/100g; Vitamina B1 =
200 pg/100g), dar si de fibre dietetice, datoritd continutului in inulind (Scollo si altii, 2011).
Continutul in inulind al tuberculilor de topinambur variazd in intervalul 8-21% (Kays si
Nottingham, 2007). Din punct de vedere chimic, inulina este un biopolimer linear format din
unitdti de D-fructoza unite prin legaturi glicozidice B (2,1) care se termind cu o moleculd de
D-glucoza, legata de lantul de fructoza, printr-o legatura o (2,1). Gradul de polimerizare al
inulinei este cuprins in intervalul 2-60. Datorita caracteristicilor sale, unice, este din ce in ce
mai mult utilizatd ca si ingredient functional in compozitia produselor alimentare. Datoritd
legdturilor glicozidice f3 (2,1) dintre monomerii de fructozd, inulina nu poate fi digeratd de
enzimele intestinale, putdnd astfel sa fie utilizatd cu succes in compozitia alimentelor
Sfunctionale destinate diabetului de tip 2 si obezitdtii (Kelly, 2008; Nair si altii, 2010). Dupa ce
este ingeratd, inulina parcurge nedigeratd o mare parte a tractului digestiv (gurd, stomac si
intestinul subtire), urméand ca in intestinul gros sd fie fermentatd de microflora din colon.
Astfel, consumul de inulind nu influenteza nivelul glicemiei §i, in consecintd, nu determind
stimularea secretiei de insulind. Datoritd faptului ci inulina nu este digerabila, aceasta are o
valoare energeticd semnificativ mai mica, comparativ cu cea a altor carbohidrati specifici
(energia provine doar din metabolismul acizilor grasi si, respectiv, lactatului rezultat din
procesul de fermentatie). [n consecintd, inulina poate fi utilizatd pentru a inlocui grdsimea
din produsele lactate, respectiv, grdsimea, zahdarul si fdina din produsele de panificatie si
patiserie, determindnd, astfel, reducerea valorii energetice a acestora (Franck, 2002). In plus,
inulina este o fibra solubila si este un prebiotic, determinand cresterea bacteriilor benefice din
colon, care imbunititesc absortia mineralelor importante (calciu, magneziu) si sinteza
vitaminelor din grupul B (Niness, 1999; Coudray si altii, 2003; Abrams si altii, 2005; Franck,
2005; Kelly, 2008).

Totodata, inulina, suprimd productia compusilor de putrefactie din colon (Nair si altii,
2010). Studiile intreprinse au aratat ci inulina are un rol important in preventia si inhibarea
cancerelor colorectal, de colon si de san (Clark si altii, 2012; De Almeida Gualtieri si altii,
2013). In plus, un studiu intreprins de Chang si altii (2014) a aritat faptul ca datoritd
continutului in inulind, consumul regulat de tuberculi de topinambur poate contribui la
preventia diabetului de tip 2. Un alt studiu a aratat faptul ca, in cazul australienilor care au
renuntat la dieta bogatd in inulind, s-a inregistrat o crestere a incidentei diabetului zaharat de
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tip 2 (Gott si altii, 2015). Munim si colaboratorii sai (2017) mentioneaza faptul ca tuberculii
de topinambur au un continut ridicat in inuling, iar o dietd bogatd in inulind poate avea efecte
benefice in cazul pacientilor care prezintd diabet zaharat de tip 2 si, in plus, poate preveni
aparitia acestei maladii.

De remarcat este faptul cd tuberculii de topinambur contin compusi fenolici si au
capacitate antioxidantd. Astfel, Petkova si colaboratorii sdi (2014) au raportat in cazul
tuberculilor de topinambur un continut in compusi fenolici cuprins in intervalul 12-16 mg
GAE/g s.u., iar capacitatea antioxidantd (determinatd prin metoda CUPRAC) a fost 212-260
mM TE/g s.u.

Se cunosc, pe plan international, "Chipsuri de Topmambur bio" obtinuti din tuberculi de
topinambur (produs realizat de firma Dic Topinambur Monutakiur Alleio. Germaniao. In
tabelul 1 este prezentata valoarea nutritionald a produsulu1 "Chipsuri de Topinambur bio".

Tabel 1. Prezentarea produsului "Chipsuri de Topinambur bio”

Masi neta SRR

Ambalaj de 0,100 kg; e e

Ingrediente Chipsuri de topinambur bio

Valoare nutritionala Proteine totale 7,3 g /100 g; Lipide 0,4 g /100 g (din care 0,2 g grasimi
saturate); Glucide 4,8 g /100 g (din care zaharozad: 4,1g; glucoza: 0,lg;
fructoza: 0,6g); Inulina 50 g/100g; Indice glicemic 2,8%; Potasiu (K) 2610
mg/100 g; Fosfor (P) 371 mg/100 g; Calciu (Ca) 131 mg/100 g;

Magneziu (Mg) 69 mg/100 g; Sulf (S) 98 mg/100 g; Sodiu (Na) 9 mg/100 g;
Fier (Fe) 2,5 mg /100 g; Cupru (Cu) 0,7 mg/100 g; Zinc (Zn) 1,9 mg/100 g;
Mangan (Mn) 6,59 mg/kg; Seleniu (Se) 0,02 mg/kg
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Problema tehnicd pe care o rezolvd inventia, solutii tehnice, avantaje

Problema tehnicd pe care o rezolvd inventia este realizarea unei tehnologii de obtinere a
chipsurilor din tuberculi de topinambur (Helianthus Tuberosus), cu caracteristi senzoriale
superioare (aspect, gust, miros/aromd), benefice in alimentatia persoanelor care prezintd
carente nutritionale §i diabet zaharat.

Problema este rezolvatd prin deshidratarea convectivd, cu aer cald la temperatura de
50°C, a tuberculilor de topinambur divizati in rondele cu grosimea de 4-5 mm, tratati cu
solutie acida antioxidantd pentru prevenirea imbrunarii enzimatice (solutie apoasa de suc de
lamaie 3%, v/v) si asezati intr-un singur strat, pe gratarele din inox, ale unui uscator electric,
cu convectie fortatd. Procesul de deshidratare convectiva se realizeaza pana la o umiditate
(max. 11%), care sd asigure obtinerea unor caracteristici (senzoriale si fizico-chimice)
corespunzatoare ale chipsurilor si, totodata, stabilitatea acestora, din punct de vedere calitativ
(senzorial, fizico-chimic §i microbiologic).

In cadrul tehnologiei, conform inventiei, in cadrul IBA-Bucuresti, dupi sortare,
prespalare, spalare, rectificare si mentinere timp de 15-20 minute in solutie acida (solutie
apoasd de suc de lamaie 3%, v/v, pentru prevenirea imbrunarii enzimatice), tuberculii de
topinambur divizati mecanic sub formd de rondele cu grosimea de 4-5 mm, au fost
deshidratati cu aer cald la temperatura de 50°C, pand la o umiditate de maxim 11% si apoi

3
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colectati de pe gratarele uscitorului si ldsati si se riceascd la temperatura camerei, in navete
din plastic, cdptusite cu hartie ceratd. Chipsurile din tuberculi de topinambur (Helianthus
Tuberosus) au fost ambalate in ambalaje adecvate (caserole din material pastic, inchise
ermetic, ambalaj din folie aluminizata inchis ermetic etc.)

Prin aplicarea inventiei, se obtin urmatoarele avantaje:

- obtinerea chipsurilor din tuberculi de topinambur (Helianthus Tuberosus), avand calitati
senzoriale superioare (aspect, gust, miros/aromd),, continut ridicat in compusi bioactivi si
capacitate antioxidanta

- transferul tehnologic al rezultatelor cercetarii in productie si dezvoltarea pietei romanesti, in
ceea ce priveste produsele alimentare destinate alimentatiei persoanelor care prezintd carente
nutritionale si diabet zaharat

- preventia si dietoterapia carentelor nutritionale si diabetului zaharat, din cadrul populatiei

Exemplu concret de realizare a inventiei
Se da in continuare un exemplu concret de realizare a inventiei.
Tehnologia de obtinere a chipsurilor din tuberculi de topinambur (Helianthus Tuberosus),

cuprinde urmatoarele operatii tehnologice:

Receptie materie prima si ambalaje

Sortare

Prespilare

Spélare

Rectificare

Mentinere in solutie acida

Divizare

Deshidratare

Récire

Ambalare

Etichetare

Depozitare

ANEAN

AN N N N NN YA N

In experimentirile intreprinse s-au utilizat tuberculi de topinambur, Soi Topinambur alb.

Receptie materie prima si ambalaje

Receptia materiei prime (tuberculi de topinambur (Helianthus tuberosus)) si a
ambalajelor se executd cantitativ si calitativ la primirea acestora in unitate, in conformitate cu
standardele in vigoare.

Sortare

Sortarea are drept scop indepértarea tuberculilor de topinambur (Helianthus tuberosus),
necorespunzatori din punct de vedere calitativ (atacati de boli, alterati, mucegditi, fermentati
etc.). Operatia se executd manual pe bezi de sortare sau pe mese din inox.

Prespalare

Operatia are drept scop indepartarea stratului de pamant aderent pe suprafata tuberculilor
de topinambur (Helianthus tuberosus) si constd in mentinerea acestora in apa rece, in bii din
inox, timp de 1-2 ore. Dupa inmuierea stratului de pamant aderent la suprafata tuberculilor,
acesta se indepdrteaza, manual, prin frecare.
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Spalare

Operatia are drept scop indepartarea pamantului si a impurititilor minerale rdmase pe
suprafata tuberculilor de topinambur precum si a unei pérti insemnate din microflora. Operatia
se desfdsoard manual sau mecanic.

In cazul spalarii manuale, tuberculii prespilati se imerseazi in vase cu apa calduti (35 -
38°C) si individual, sunt frecati cu ajutorul unei periute din plastic pentru indepartarea
impuritdtilor aderente. Apoi, tuberculii de topinambur sunt $palati, manual, sub jet de apd
calduta si, in final, sub jet de apa rece.

La nivel industrial, spdlarea tuberculilor de topinambur (Helianthus tuberosus) se
realizeazd in masini de spdlat cu tambur si perii.

Operatiei de spdlare trebuie sd i se acorde o importantd deosebitd, deoarece introducerea
in fluxul tehnologic de fabricatie a unor tuberculi spilati necorespunzitor, constituie o sursa
de contaminare a produsului finit (pulbere din tuberculi de topinambur).

Rectificare

Operatia constd in indepartarea eventualelor defecte (puncte negre, pete, zone afectate
etc.) de pe suprafata tuberculilor de topinambur (Helianthus tuberosus) si se realizeaza
manual, cu ajutorul unui cutit din otel inoxidabil.

Mentinere in solutie acida

Operatia are drept scop prevenirea imbrunarii enzimatice a tuberculilor de topinambur,
dupd operatia de rectificare si constd in mentinerea acestora in solutie apoasd de suc de
lamaie 3% (v/v), timp de 15-20 minute.

Divizare
Divizarea tuberculilor de topinambur (Helianthus tuberosus) se efectueazd mecanic,
utilizdnd un robot de divizare legume si fructe, sub forma de rondele cu grosimea de 4-5 mm.

Deshidratare

Pentru deshidratare, rondele din tuberculi de topinambur (Helianthus tuberosus) cu
grosimea de 4-5 mm sunt agezate intr-un singur strat, pe gratarele din inox, ale unui uscator
electric, cu convectie fortatd. Procesul de deshidratare convectiva se realizeaza la temperatura
50°C, péand la o umiditate (max. 11%), care sd asigure obtinerea unor caracteristici
(senzoriale si fizico-chimice) corespunzdtoare ale chipsurilor si, totodata, stabilitatea acestora,
din punct de vedere calitativ (senzorial, fizico-chimic si microbiologic).

Racire

Dupa deshidratare, rondele din tuberculi de topinambur (Helianthus tubcrosus) —se
colecteazd de pe gratarele de inox ale uscdtorului electric i se lasd sd se raceascd la
temperatura camerei, in navete din plastic captusite cu hartie cerata.

Ambalare

Chipsurile din tuberculi de topinambur (Helianthus Tuberosus) se ambaleaza in ambalaje
adecvate: caserole din material pastic, inchise ermetic, ambalaj din folie aluminizatd inchis
ermetic etc.
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Etichetare

Eticheta autocolanta care contine toate datele de identificare ale produsului ,,Chipsuri din
tuberculi de topinambur (Helianthus Tuberosus)” se aplicd pe ambalajul care il contine.
Eticheta trebuie sd contind urmatoarele informatii:

- Denumirea produsului: ,,Chipsuri din tuberculi de topinambur (Helianthus Tuberosus)”

- Numele si datele de contact ale producatorului

- Ingrediente: rondele din tuberculi de topinambur (Helianthus tuberosus)

- continutul in glucide, lipide, proteine si fibre totale, ale produsului

- valoarea energetica a produsului

- Numarul lotului, data fabricatiei si durabilitatea minimald a produsului sau data expirarii
produsului

- Masa neta a unitatii de ambalaj

- Conditii de pastrare: temperaturd de max. 20°C si umiditate relativa a aerului de 65 — 75%

Depozitare

Depozitarea produsului ,,Chipsuri din tuberculi de topinambur (Helianthus Tuberosus)
se realizeaza in spatii curate §i uscate, bine aerisite, fard animale rozitoare sau insecte, in
ambalaje adecvate (ambalaj din harie multistrat, inchis ermetic, ambalaj din folie aluminizata
inchis ermetic etc.), ferite de lumina directd a soarelui, la o temperaturd de max. 20°C, cu o
umiditate relativa a aerului de 65 — 75%.

Spatiile de depozitare trebuie s fie situate departe de surse care degaja mirosuri
patrunzatoare care pot afecta calitatea produsului ,,Chipsuri din tuberculi de topinambur
(Helianthus Tuberosus)” si trebuie s fie mentinute in stare de curatenie, sa fie dezinfectate si
deratizate.

Depozitarea se face pe loturi, in ordinea datei de fabricatie.

Din punct de vedere fizico-chimic, produsul ,,Chipsuri din tuberculi de topinambur
(Helianthus Tuberosus)’ obtinut prin tehnologia care face obiectul prezentei inventiei, are
urmadtoarea compozitie:

- Umiditate %0, MAX. .oeeeeiiiieeieiiieeeeieeeeieeeereeeereeeeveesetaesessaeeesseeeessaessnsaeessneeanes 11,0
0TS LT I 11 ¥ ) ¢ F U 4,0

- Proteine, %o, NN, ...ttt e 8,0

- Celuloza, Y0, NIN. L..uuit it et 5,0

- INUING, Y0, ML ..ot e e 53,0

- Vitamina C, mg/100g, MIN. .....eiieitiitiit ittt e e e ereeaannene 3,5

- Vitamina B3, mg/1008, MiN. .....c.ooutiriiiiiiiiiiiiii e 1,50

- Vitamina BS5, mg/1008, M. .....c.ovuiiriitiiitiiii e 0,25

- Vitamina B6, mg/100g, MiN. ....ccceeririiriiiririeeterce ettt et e e aeenees 0,10

- K (ME/T00), MIN. 1eciiiiiiiiiiiiieeieerrie et esreesressvreetesereessaeeveeereeesseessnessesasseass 1900,00
- P (M@/100Z), MM .eieiiiiiiiiieiieee ettt ettt r e e raesanessbaesnae s 300,00
- Ca (ME/100Z), MM ..ooouiiiiieiiiceeriterie e er et e sreestre st e e raeeteersresseeessesssaesssesnsaeans 70,00
- Mg (ME/100Z), MIN. ..eoriiiiiiieriietiree ettt et e et e e ereeerre e seesreeesesessaeessaenssannes 78,00
= Z0 (MNZ/T00Z), ML .vviiiiiirieerieeeereeete e sreeeresereeerteeereeeresseeersessseessssesseeseeessnes 1,0
- Fe (M/1008), MIN. ..ecoviiieiiiniicieeriieieestecite et eve e areebe s eeeeraeesaeesreesneas 2,30
- Polifenoli totali, mg GAE/g, MiN. ....cccoooiviririeiieieiecie e 18,00
- Capacitate antioxidantd, mg Trolox/g, min. ............c.oooiiiiiiiiiiiniennnns.. 1,90
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Etichete

Tuberculi de
topinambur

Ambalaje (caseole din matrial
plastic, folie aluminizati)

* 12

v

RECEPTIE CANTITATIVA SI CALITATIVA

v

SORTARE

v

PRESPALARE

v

SPALARE

v

RECTIFICARE

v

MENTINERE iN
SOL. ACIDA
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Figura 1. Fluxul tehnologic de obtinere al produsului ,,Chipsuri din tuberculi de topinambur
(Helianthus Tuberosus)”
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REVENDICARE

1. Tehnologie de obtinere a produsului ,,Chipsuri din tuberculi de topinambur (Helianthus
Tuberosus)” care cuprinde urmatoarele operafii tehnologice: sortare, prespalare, spalare,
rectificare, mentinere timp de 15-20 minute in solutie acida (solutie apoasa de suc de lamaie 3%
(v/v)), divizare mecanica sub forma de rondele grosimea de 4-5 mm, deshidratare in uscator
convectiv (convectie fortatd) electric, cu aer cald la temperatura de 50°C, pana la o umiditate de
maxim 11%, ricire, ambalare, etichetare, depozitare.

2. Din punct de vedere fizico-chimic, produsul are urmétoarea compozitie: umiditate, max.
11%; cenusa, min. 4,0%; proteine, min. 8,0%; celuloza, min. 5%; inulind, min. 53% ; vitamin C,
min. 3,5 mg/100g;, vitamin B3, min. 1,50 mg/100g; vitamin B5, min. 0,25 mg/100g; K
(mg/100g), min. 1900; P (mg/100g), min. 300; Ca (mg/100g), min. 70; Mg (mg/100g), min. 78;
Fe (mg/100g), min. 2,30; polifenoli totali, min. 18,00 mg GAE/g; capacitate antioxidanta, min.
1,90 mg Trolox/g.
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