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Alimentation is one of the most important factors to protect and promote health. Diabetes is a chronic disease
characterized by insufficient secretion and deliver of insulin by tissues. Analysis of scientific literature establishes that
topinambour is a valuable raw material for diabetics because it contains much nutritive substances for diabetics.
Topinambour contain much quantity of dry matter (up to 20%), from which inulin quantity is up to 80%.

Insulin is a polysaccharide hydrolysis which results with harmless sugar for diabetics, named fructose. To
realize research purpose were used native tubers, 2015-2016 crop years. Its quality was verified in compliance with
normative-technical documents. In this research were study organoleptic quality indexes like: exterior and inner section
appearance, smell and taste.

Also, were tested physic-chemical indexes like: humidity, dry matter content, mass fraction of metallic impurities,
mass fraction of mineral impurities, water retention capacity, that state quantity and quality of topinambour flour.

Cuvinte-cheie: topinambur, fdind de topinambur, insulind, diabet zharat, retentie de apd.
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Alimentatia este unul dintre cei mai importanti factori de protectie si promovare a sanatatii. Prin
urmare, alimentele consumate ar trebui sa fie variate si complexe, astfel Incét sa asigure necesarul zilnic de
substante biologic active, precum si nevoile fiziologice specifice corpului uman.

Diabetul zaharat reprezintd o boala cronica, ce se caracterizeaza prin secretia si eliberarea insuficientad
a insulinei de catre pancreas sau utilizarea insuficientd a insulinei de catre tesuturi. Cauzele aparitiei
diabetului zaharat sunt: predispozitia geneticd, obezitatea, lipsa de activitate fizicd sau alimentatia
nesandtoasa bogata 1n grasimi si carbohidrati [1].

Analiza literaturii stiintifice a aratat ca tuberculii de topinambur constituie o materie prima valoroasa
n cazul diabeticilor, deoarece contine unele substante nutritive valoroase pentru diabetici.

Topinamburul contine o cantitate destul de mare de substanta uscata (pana la 20%), din care, pana la
80%, o constituie inulina [4]. Inulina este un polizaharid, care prin hidrolizd conduce la un zahar inofensiv
pentru diabetici — fructoza.

In afara de inulina, topinamburul contine celuloza si un numér mare de elemente minerale, printre care
(exprimate in mg%) substantd uscatd: fier; magneziu; calciu; mangan; potasiu; sodiu. In compozitia
tuberculilor de topinambur, intrd inclusiv proteinele, pectina, aminoacizii, acizii organici si gragi. Din punct
de vedere al continutului in vitaminele By, B, si C [5].

Deosebirea dintre topinambur si celelalte legume consta in continutul mare in proteine al tuberculilor
lui (pana la 3,2% din substanta uscatd), ce constau din 8 aminoacizi indispensabili, care sunt sintetizati numai
de plante si nu sunt sintetizati de organismul omului: arginina, valina, histidina, izoleucina, leucina, lizina,
triptofanul, fenilalanina [4].

Scopul lucrdrii consta in cercetarea proprietatilor fizico-chimice si nutritive ale fainii de topinambur
(Helianthus tuberosus).

Cercetarile experimentale au fost efectuate in cadrul laboratoarelor ale Universitatii Tehnice din
Moldova: 202; 209 si 204. Pentru realizarea scopului propus, s-au folosit tuberculii de topinambur
(Helianthus tuberosus) autohtoni, recolta anilor 2015-2016.

Valoarea calitatii (aspectul exterior, aspectul sectiunii interioare, miros si gust) a tuberculilor de
topinambur, a fost efectuata in conformitate cu documentele normativ tehnice in vigoare [2].

Proprietétile fizicio-chimice ale fainii de topinabur au fost stabilite in baza metodelor fizico-chimice
de laborator, ca: umiditatea %, fractia masica de impuritati metalice %, fractia masica de impuritati minerale
%, determinarea substantei uscate si capacitatea de retentie a apei prin metoda centrifugarii.

Fdina de topinambur s-a obtinut In urma uscarii la aer a tuberculilor timp de 24h, dupa care a fost
uscata in etuva timp de 9-10h la 65°C. Masa obtinuta a fost maruntita cu ajutorul unei mori de laborator.

In urma analizelor organoleptice si fizico-chimice, s-a determinat ca calitatea fdinii obtinute este in
corespundere cu cerintele normative specificate in documentul normativ [3]. Datele obtinute sunt prezentate
n tabelul 1.

Tabelul 1
Indicii de calitate si fizico-chimici ai fainii de topinambur
Indicii Descrierea
Conform TY 9164-001-82839873-2009 Proba analizata
Bej,
Culoare , Cremos
_ Intensitate uniforma -
— s
Gust gust dulceag in comparatie cu alte Specific pentru
fainuri, fard gust striin topinambur
Miros aroma dulce de anghinare, mirosul de proaspat, fara | Specific pentru
miros strain topinambur
Consistenta Fina Fina
Umiditatea % 5 5,75
lr;r:,gll i?:én‘;os icd de impuritati Lipsa de impuritati Lipsa de impuritati
I;]rie;]cg;glgl;z icd de impuritafi Lipsé de impuritati Lipsé de impuritati
Materii straine, mucegai si NU se permit Lipsa de materii
daunatori de cereale P straine
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Continutul substantelor nutritive, a fost determinat in baza a doud probe:
1. Faina obtinutd din tuberculii de topinambur curatat
2. Faina obtinuta din tuberculii de topinambur necuratat

Datele experimentale obtinute sunt prezentate in tabelul 2.

Tabelul 2

Cantitatea substantelor nutritive din fiina de topinambur curitat si necuratat

Cantitatea de substante nutritive
Compozitia Fiina obtinuti din Fiina obtinuti din topinambur
topinambur curitat necuritat

proteine, % 9,5 9,9
lipide , % 0,5 0,5
Glucide , % 69,5 70
Inulina, % 20,45 39,2
Fibre, % 2,8 3,5
Pectind, % 12,2 13,5
vitamine, mg ,%
C 12,58 12,64
Bl 0,83 0,83
B2 3,34 3,36
Minerale, mg%
K, 118,3 300,29
Ca 165,87 187,03
Fe 7,03 10,32

Datele obtinute aratd cd cantitatea de substante nutrive din fdina de topinambur necurdtat este mai
mare, iar tehnologia de fabricare a fainii este beneficd din punct de vedere al pierderilor minime.

Un factor important in utilizarea fainii de topinambur a fost cercetarea capacitatii fainii de a absorbi
apa. Deoarece absorbtia apei fiind influentatd de aciditatea mediului, pentru determinarea capacititii de
absorbtie a apei, probele de faind au fost dispersate in solutii de zahar si bicarbonat de sodiu si supuse
centrifugarii la 3000 rot/min, timp de 20 min. Date obtinute sunt prezentate in figura 3.
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Figura 1. Capacitatea de retinere a apei a fiinii de topinambur in solutia de C;;H;,01;
§i NaHCO3

in mediul bazic, capacitatea de retinere a apei atinge nivelul maxim de 102.83% in cazul solutiei cu
concentratie de 1M, dar la cea mai mica de 0,2 M (74,5%). Un indice important il reprezinta si continutul de
substanta uscatd, dar si umiditatea 1n cazul fainii de topinambur cu coaja, cantitatea de S.U este de 94.25%,
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iar n cazul fainii fara coaja 96,14% S.U. Continutul de umiditate este de 5,75% si 3,86%, putem spune ca
aceasta este o valoare este apropiata de valoarea = 5.

Concluzii

Informatiile prezentate in literatura de specialitate aratd cd problema diabetului zaharat este larg
raspandita in Republica Moldova, iar topinamburul (Helianthus tuberosus reprezinta o sursd valoroasa
impotriva acestei boli datoritd continutului inalt de substantd uscatd, inulind, pectind, vitamine, macro si
microelemente.

Totodata, s-a determinat ca faina de topinambur necuritat contine o cantitate mai mare e de substante
nutrive fatd de faina obtinutd din tuberculi de topinambur curatat, iar tehnologia de fabricare a fainii este
benefica din punct de vedere al pierderilor minime. Capacitatea de retentie a apei in mediul bazic a fainii de
topinambur atinge nivelul maxim de 102.83% in cazul solutiei cu concentratie de 1M, iar in mediu acid,
capacitatea de retentie a apei este cea mai micad de 0,2 M (74,5%).

Rezultatele obtinute in urma cercetérilor indicilor fizico-chimice au aratat ca probe tehnologice
prelevate pentru cercetare (faind de topinambur) se incadreaza in normele documentatiei normativ tehnice si
poate fi folosita ca sursd de obtinere a unor produse noi pentru diabetici.
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