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Abstract: Due to its complex chemical composition and, in particular, high inulin content, Jerusalem artichoke can be
used as a raw material in functional products for people with diabetes [6]. According to the World Health Organization,
diabetes ranks third in the world, after cardiovascular disease and cancer. In 2017, 104,749 people were diagnosed with
diabetes, compared to 96,651 in 2016, of which 428 and 397 children, respectively, increasing both the prevalence and
the incidence. Thus, in 2015, 2016 and 2017 the prevalence was 254.3, 273.2 and 295.1 cases of diabetes per 10 thousand
inhabitants and the incidence of 29.2, 30.1 and 30.22 cases per 10 thousand inhabitants. Diabetes killed 400 people in
2017, compared to 410 in 2016 [13,14]. Because inulin is a fructan, hardly soluble in cold water, but slightly soluble in
hot water, the main occupation of several studies was to determine optimal conditions for the extraction of inulin, but
also the content of amino acids such as arginine, valine, histidine, isoleucine, leucine, lysine, tryptophan, phenylalanine

[2].
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INTRODUCERE

Cercetarile din ultimii anii au scos 1n evidenta calitdtile curative ale topinamburului, in special,
pentru persoanele bolnave de diabet zaharat. Rata prevalentei diabetului in R. Moldova in anul 2011
este de 3,1% din populatia adultd, ceea ce reprezinta aproximativ 80,030 de oameni. Tot aici se
estimeaza cd pana in 2030, numarul persoanelor bolnave de diabet va creste pina la 3,8%.

Deaceea, industria alimentara vine cu initiativa credrii produselor alimentare fortificate cu
inulind, destinate persoanelor ce sufera de diabet zaharat.

Deosebirea dintre topinambur si celelalte legume consta in continutul mare de inulind, proteine
(ce constau din 8 aminoacizi indispensabili) si continutului de celuloza §i un numar mare de elemente
minerale, printre care (exprimate in mg%) substanta uscata: fier; magneziu; calciu; mangan; potasiu;
sodiu [1].
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MATERIALE SI METODE

Larealizarea acestei lucrari, metodologia cercetarii a fost bazata pe studiului bibliografic asupra
compozitiei chimice tuberculilor de topinambur si beneficiile lor asupra sdnatitii omului. Baza
informationald a cercetarii a constituit-o datele statistice oferite de catre Organizatia Mondiala a
Sanatatii, Biroul National de Statistica, articolele conexe si referintele bibliografice din bazele de date
PubMed si EMBASE.

REZULTATE

Conform datelor Organizatiei Mondiale a Sanatatii si Federatiei Internationale de Diabet,
diabetul zaharat reprezintd una dintre cele mai stringente probleme ale secolului al XXI-lea, fiind o
povara pentru sistemul de sanatate atit la nivel global, international, cit si national.

Datele statistice demonstreaza cresterea continud a numadrului de pacienti cu diabet zaharat
astfel incit conform FID numarul total de persoane cu diabet in 2015 a fost de 415 mln, iar catre anul
2040 va atinge cifra de 642 miln si Incd 318 mln de persoane adulte sint inregistrate cu alterarea
tolerantei la glucoza, persoane ce comportd un risc inalt de dezvoltare a diabetului zaharat in viitorul
apropiat. Diabet zaharat se afla pe locul al treilea in lume, dupa bolile cardiovasculare si cancer [4].

Totodatd, Federatia Internationala pentru Diabet, atentioneaza faptul cd pina in 2035, cazurile
de imbolnavire cu diabet zaharat vor creste cu 53% (IDF Diabetes Atlas).

Medicii isi propun sa atragd atentia asupra cresterii raspindirii diabetului zaharat in rindul
copiilor si adolescentilor - cu 3% 1n fiecare an, iar intre prescolari — cu 5% pe an.

In prezent s-a stabilit ¢ in rindul tinerilor si adolescentilor este in crestere si diabetul zaharat
de tip I1. De la inceputul anului 2008 sunt la evidenta 49 080 bolnavi cu diabet zaharat, inclusiv 395
de copii cu diabet zaharat tip 1 si 72 adolescenti cu tip 2.

Din totalitatea pacientilor cu diabet, 4 441 (9%) sunt cu diabet tip 1 si 44,639 (91%) cu tip 2.
Se considera ca diabetul zaharat tip 2 la copii si adolescenti este rar, dar studiile aflate in curs de
desfasurare aratd ca printre copiii si adolescentii cu factori de risc cum este obezitatea, ereditatea
marcatd pentru diabet, alte patologii endocrine rata celor depistati este 7-10% din numarul celor
investigati [12].

Prevalenta diabetului constituie 137,2 la 10.000 populatie; la copii 20,4 la 10.000
populatie. Cazuri noi de boala sunt inregistrate anual 6.828; dintre care 6771 adulti si 57
copii. Incidenta diabetului este de 26,2 la 10.000 populatie; la copii 3,4 la 10.000 populatie. Diabetul
zaharat este una dintre cele mai raspindite maladii cronice la copii, care este inca diagnosticata cu
intirziere, sau cind copilul are cetoacidoza diabetica.

Diabetul afecteaza viata copiilor prin necesitatea de a controla in permanenta nivelul glucozei,
de a administra insulina si a respecta echilibrul intre regimul de alimentare corect si efortul fizic.
Potrivit Federatiei Mondiale de Diabet, rata prevalentei diabetului in R. Moldova in anul 2011 este
de 3,1% din populatia adulta, ceea ce reprezinta aproximativ 80,030 de oameni. Tot aici se estimeaza
cd pana in 2030, numarul persoanelor bolnave de diabet va creste pina la 3,8%. In ultimii 10 de ani,
a existat o crestere de 100%, luind 1n consideratie ca in 2009 rata de prevalenta constuia 1,45% [14].

Datoritd compozitiei chimice, cercetdrile din ultimii ani au scos in evidenta calitétile curative
ale topinamburului, in special, pentru persoanele bolnave de diabet zaharat, dar si persoanele ce sufera
de: obezitate, ateroscleroza, boli cardiace (infarctul miocardului etc.), osteohondroza, calculi biliari
st calculi la rinichi, constipatii, imunodificitate.

Datorita structurii chimice specifice inulina si oligofructoza topinamburului nu sunt hidrolizae
de enzimele digestive. Ele tranziteaza cavitatea bucala, stomacul si intestinul subtire fara a suferi
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modificari semnificative si a fi metabolizate. Parvenite 1n intestinul gros acestea sunt fermentate usor
de flora microbiana, in special de bacteriile benefice, fiind transformate in acizi grasi cu catena scurta,
acid lactic, gaze si al. Fermentarea inulinei este mai lentd decat cea a oligofructozei, fapt pentru care
aceasta ramane activa si In regiunile distale ale colonului.

Aceasta permite activarea florei pe tot parcursul colonului. Astfel cca 40% din inulina si
oligofructoza sunt transformate in biomasa (flora microbiana), 10%- in gaz si 50%-in acizi grasi cu
catena scurta si acid lactic. Prin urmare, inulina ajuta la repopularea colonului cu bacteriile necesare
unui intestin sdnatos si de aceea, inulina este considerata un prebiotic [6].

Valoarea calorica a inulinei si oligofructozei este limitatda doar de valoarea energetica adusa de
acizii grasi cu catend scurtd si constitue pana la 1,5 Kcal/g. Din acest motiv topinamburul este un
aliment perfect pentru diabetici, deoarece consumul lor nu afecteazd nici glicemia si nici secretia
insulinei.

Topinamburul are efecte benefice in tratamentul diabetului si reumatismul datorita prezentei in
tuberculi a cumarinei, poliacetilenei si derivatilor ei, lactonelor si sesquiterpenelor [10].

Gustul dulceag se datoreaza grupului de oligozaharide. Tuberculii de TOPINAMBUR contin,
in principal, doua tipuri de carbohidrati, inulind si zaharuri (zaharoza, fructoza si glucoza).

Continutul de inulina variaza intre 14 si 17%. Inulinele sunt polimeri compusi dintr-un lant de
unitati de fructoza (in proportie de 95%) cu unitati terminale de a-D-glucoza, legate cu legaturi
glucozice B (2 — 1), fiind o poliglucida nereducatoare.

Tabelul 1. Compozitia chimica a tuberculilor de topinambur

Valoare nutritionala, g/100g Vitamine, /100 g Elemente minerale, /100g
Energie (kCal) 73 kCal | Vitamine A 1 pg Potasiu 429 mg
Proteine 29 Béta-caroténe 12 pug Fosfor 78 mg
Lipide 0,01g Vitamina B1 0,2 mg | Calciu 14 mg
Glucide 17,44 g | Vitamina B2 0,06 mg | Sodiu 4 mg
Fibre 1649 Vitamina B3 (PP) | 1,7 NE | Magneziu 17 mg
Apa 78,01 g | Niacine 1,3mg | Fier 3,4 mg
Vitamina B5 0,40 mg | Zinc 0,12 mg
Vitamina B6 0,08 mg | Cupru 0,14 mg
Folati 13 ug Mangan 0,06 mg
Vitamina C 4 mg Seleniu 0,7 ug
Vitamina E 0,19 mg
Vitamina K 0,1 ug

Topinamburul are un continut mai ridicat de glucide decat majoritatea legumelor proaspete.
Acestea includ in principal inulina - un carbohidrat non-digestibil, considerat ca fibra alimentara
solubila cu efect prebiotic. Continutul de proteine este de aproximativ 2 g la 100 g (comparabil cu
conopida sau fasole verde), iar lipidele sunt in cantitati foarte mici.

Sunt bine reprezentate vitaminele din grupa B, C, E, provitamina A precum si mineralele:
potasiu, fosfor, magneziu, fier, cupru, zinc.

Produsul prezinta o cantitate considerabila de fibre alimentare, atdt insolubile
(10,1%), cat si solubile (7,7%) si are o incarcatura glicemica scazuta.

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

Tabelul 2. Continutul de aminoacizi a tuberculelor si indicele chimic al aminoacizilor
esentiali din proteinele topinamburului

Continutul de aminoacizi .
. .. : . - Indice
Aminoacizi mg/100g mg/g proteina mg/g proteina chimic. %
tuberculi tuberculi FAO ’

Isoleucina 180 29 28 104
Leucina 255 40 66 61
Lizina 287 45 58 78
Fenilalanina +Tirozina 279 44 63 70
Treonina 183 29 34 85
Tryptophan 34 55 11 50
Valina 210 33 35 94
Histidina 109 17 19 89
Metionina+Cisteina 147 23 25 92
Arginina 1031 165
Alanina 171 27
Acid aspartic 646 103
Acid glutamic 535 86
Glicina 196 31
Prolina 118 19
Serina 162 26
Total AA esentiali 260 339

Astfel proteinele topinamburului sunt partial complete — contin toti aminoacizii esentiali in
proportii relativ inalte, dar leucina si triptofanul sunt in cantitdti mai mici si limiteaza utilizarea
celorlalti. Acestea au un continut important de arginina - aminoacid neesential (dar esential pentru
copii si conditionat esential pentru maturi In anumite situatii sau perioade), care Indeplineste mai
multe roluri: creste sinteza hormonului de crestere; creste sinteza de colagen (ajutand astfel la
vindecarea oaselor, articulatiilor si ligamentelor); imbunétateste sistemul imunitar prin inmultirea
globulelor albe (leucocite).

Arginina creste cantitatea lichidului seminal, ajuta la detoxifiere si are un rol important in
metabolizarea depozitelor de lipide si este precursorul principal in sinteza oxidului nitric, fiind §i unul
dintre cei 3 aminoacizi ce formeaza creatina.

Substantele pectinice din topinambur se gasesc in cantitate de 11% din masa substantei uscate.
Tulpina si frunzele contin mai mult de 4% triptofan si leucind (exprimat in substanta uscatd). Acizii
organici prezenti in frunzele de topinambur nu sunt numai acizii tricarboxilici din ciclul lui Krebs,
ci si acizii polihidroxilici, care sunt acizii proveniti din oxidarea primara a zaharurilor.

Printre acizii di- si tricarboxilici, in radacinile si frunzele de topinambur se gasesc acidul malic
si fumaric si de asemenea, in cantitdti mult mai mici, acidul citric si succinic. In fard de aminoacizi,
topinamburul contine celuloza si un numér mare de elemente minerale, printre care (exprimate in mg
%) substanta uscata: fier; magneziu; calciu; mangan; potasiu; sodiu.
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Topinamburul acumuleaza activ siliciul din padmant (in tuberculi, continutul in acest element
este pand la 8%, exprimat in substantd uscatd). Din punct de vedere al continutului in fier, siliciu si
zinc el depaseste cartoful, morcovul si sfecla [15].

17mg

in 100g de Kaliu
topinambur 429mg
. Siliciu ‘
8mg

Fig. 1. Continutul de minerale in tuberculii de topinambur (Helianthus tuberosus L.)

Fosfor Magneziu
78mg

Dintre elementele alcalino-pamantoase, un loc important il ocupa calciul, magneziul. Din punct
de vedere al continutului in vitaminele Bi1, B2 si C, topinamburul este mai bogat decat cartoful,
morcovul si sfecla, de mai mult de 3 ori. Intr-un kilogram de masa verde se gisesc 60-130 mg de
caroten.

In 2005, Bohm si colab.[3], au studiat termostabilitatea inulinei in siropul din topinambur si au
constatat ca la incalzirea siropului timp de 1 ora la temperatura cuprinsa intre 135-195C, are loc 0
degradare semnificativa a inulinei (20-100%) si formarea de noi produse, cum ar fi di-D-fructoza
dianhidridelor.

Mai tirziu, M. Bekers si al., in urma studiilor efectuate, au aratat ca la fierberea siropului de
topinambur timp de 1 ora are loc pierderea inulinei cu 8,8%, iar la sterilizare (120C) au fost cauzate
pierderi mai semnificative de inulina - 26,9%.

J.Q. Li [7] a investigat actiunea temperaturii si a valorii pH-ului asupra activitatii polifenol
oxidazei. La fierberea tuberculilor de topinambur timp de 2 minute la temperatura de 80°C si pH
neutru, activitatea enzimei a fost suprimata. Avind o activitate optima la 50°C, enzima isi pierde rapid
din activitate si este supusa denaturarii.

Kierstan M. [5], a incercat o metoda enzimatica de izolare a inulinei din topinambur, asteptand
un randament sporit de inulina. Totusi cercetarile au indicat ca tratamentul enzimatic din topinambur
nu a avut nici o ameliorare semnificativa asupra unei extractii eficiente, iar cea mai bund metoda de
extractie necesara implicarea unor mijloace mecanice.

Astfel Xiao si colab. [9] au aplicat un proces de extractie a inulinei cu ajutorul microundelor. Ei au
observat cd, in prezenta valorilor de apa, randamentul de extractie a inulinei a crescut de la 10,8% la
12,2%, iar timpul de extractie a scdzut de la 100 min la doar 6 min.

~213~



Culegere de articole stiintifice ale Conferingei Stiintific International ”Competitivitate si Inovare in economia cunoasterii”,
Editia a XXII-a, 25-26 septembrie 2020, Chisinau e-ISBN 978-9975-75-985-4

Compozitia bogata in substante biologic active a topinamburului face ca aceasta planta sa aiba
o perspectivd largd in industria alimentara. Un loc deosebit pe piata produselor de panificatie
functionale 1l ocupa produsele ce contin inulina.

Utilizarea si oligofructozie in produsele alimentare are un dublu avantaj - imbunatateste
calitatea organoleptica si echilibreaza compozitia nutritionala.

Administrarea inulinei in produsele alimentare mdreste continutul de fibre alimentare,
imbunatateste aroma si textura lor. Inulina este larg utilizata la fabricarea alimentelor functionale, in
special in produsele lactate, ca ingredient prebiotic care promoveaza cresterea microflorei intestinale
benefice.

Datorita proprietatilor gelifiante, inulina este folosita si la fabricarea alimentelor cu continut
scizut de grasimi, fari a le afecta aroma si textura lor. in deserturi si inghetate, inulina imbunititeste
rezistenta la TOPIRE si mareste stabilitatea lor la congelare-decongelare.

Incorporare a 1 pani la 3% de inulina in produsele lactate acide cu adaos de pireuri de fructe
imbunatateste aroma produselor si are un efect de sinergie cu inlocuitorii de zahar. Inulina mareste,
de asemenea, stabilitatea produselor cu structura spumoasa.

O cale promitatoare este inlocuirea partiala a materiilor prime de bazd cu material vegetal
neconventional, de exemplu, tuberculii de topinambur.

Folosind diferite metode de deshidratare a tuberculilor de topinambur se poate de obtinut un
aditiv biologic activ sub forma de fulgi. Un astfel de aditiv are urmatoarea compozitie chimica: apa -
0,5-80%, hidrati de carbon - 2.0-91.1%, proteine - 1.0-20%, grasimi - 0.1-12.0%, celuloza - 0.8-20.0,
cenusd - 0.8-16.0%, dar si un continut ridicat de microelemente (potasiu - pana la 3%, fosfor - pana
la 0,5%, siliciu - pana la 0,3%) [10].

Topinamburul mai poate fi folosit si sub forma de sirop, piure, pastd sau faind. Dezavantajul
acestor forme de prezentare consta Tn aceea ca are loc distrugerea structurii materiei prime valoroase.
Aceasta duce la pierderea substantelor biologic active, iar incorporarea lor in aluat duce la reducerea
porozitatii, creste viscozitatea si densitatea produselor de panificatie [11].

In schimb, fulgii de topinambur contin substante biologic active (fructozi, vitamine, macro- si
oligoelemente), care ajuti la reproducerea drojdiilor si bacteriilor, ceproduc acid lactic. In afari de
aceasta, contin si fibre alimentare (pectind si celulozad) care formeaza un sistem de drenaj pentru
redistribuirea dioxidului carbon, care Imbundtateste structura aluatului din care se obtin produse de
panificatie cu un volum mare si o structurd uniforma poroasa [10].

Concluzie

In urma analizei surselor bibliografice se poate de afirmat ca diabetul este o boald larg
raspanditd 1n intreaga lume, de asemenea, este o problema serioasa si pentru Republica Moldova.
Numai la inceputul anului 2008 au fost inregistrati 49 080 bolnavi cu diabet zaharat, inclusiv 395 de
copii cu diabet zaharat tip 1 si 72 adolescenti cu tip 2.

Topinamburul (Helianthus tuberosus L.) este o cultura ideald pentru lupta impotriva diabetului
zaharat datoritd continutului Tnalt de substante nutritive (avand un continut ridicat de carbohidrati
dintre care 50% constau din inulina) si poate fi folosit ca sursa de obtinere a produse noi pentru
diabetici.

De aceea, lipsa produselor alimentare fortificate cu faina de topinambur Helianthus tuberosus
L., implica necesitatea de cercetare a compozitiei chimice, proprietétilor tehnologice si promovarea
alimentelor fortificate cu topinambur pe piata R. Moldova, iar industria alimentara vine cu initiativa
crearii produselor alimentare cu destinatie functionala.
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