
УДК 641.56:615.874:635.24 

Шогенова А.А., Джабоева А.С. 

Shogenova A.A., Dzhaboeva A.S. 

 

О ВОЗМОЖНОСТИ ИСПОЛЬЗОВАНИЯ СОКА ИЗ КЛУБНЕЙ 

ТОПИНАМБУРА В ПРОИЗВОДСТВЕ ПРОДУКТОВ ПИТАНИЯ 

ЛЕЧЕБНОГО  НАЗНАЧЕНИЯ  

ON THE POSSIBILITY OF THE USE OF JUICE FROM THE 

TOPINAMBUR CLUB IN THE PRODUCTION OF MEDICAL FOOD 

PURPOSE 
 

В настоящее время особого внимания заслуживает решение проблемы сахарного 

диабета, одного из наиболее распространенных заболеваний цивилизации. По данным 

экспертов ВОЗ в 2018 г. число больных, страдающих сахарным диабетом, в мире уже превы-

сило 220 млн. человек. В России также наблюдается неблагоприятная тенденция 

распространения сахарного диабета. Данная проблема усугубляется еще и тем, что с каждым 

годом возрастает число больных сахарным диабетом молодого возраста. Как установлено 

многочисленными исследованиями, возникновение заболевания  обусловлено рядом причин, 

среди которых существенную роль играет нерациональное питание. В связи с этим остро 

стоит задача разработки технологий  диабетических пищевых продуктов питания. 

Одним из путей решения этой проблемы является производство  продуктов  питания с 

использованием клубней топинамбура и продуктов их переработки, содержащих в своем 

составе  инулин, пектиновые вещества, целлюлозу,  гемицеллюлозы, белки, макро- и 

микроэлементы, витамины, комплекс активных ферментов, гидролизующих инулин. 

В статье представлены основные стадии технологического процесса производства сока 

из топинамбура, дана характеристика органолептических показателей качества готовой 

продукции, приведены результаты исследования  химического состава сока и санитарно-

эпидемиологические показатели его безопасности.   

Результаты исследования подтвердили целесообразность использования сока, 

полученного из клубней топинамбура, в производстве   пищевых продуктов  для больных сахарным 

диабетом. 

 

Currently, the solution to the problem of diabetes mellitus, one of the most common diseases 

of civilization deserves special attention. According to WHO experts data in 2018, the number of 

patients suffering from diabetes has already exceeded 220 million people in the world. An 

unfavorable tendency of diabetes mellitus is also observed in Russia. This problem is aggravated by 

the fact that the number of young people with diabetes mellitus increases every year. As established 

by numerous studies, the occurrence of the disease takes place due to a number of reasons, among 

which a significant role is played by poor nutrition. Thus, the urgent task is to developing 

technology diabetic food products. 

One of the ways to solve this problem is the production of food products using Jerusalem 

artichoke tubers and processed products containing inulin, pectin substances, cellulose, 

hemicellulose, proteins, macro- and microelements, vitamins, a complex of active enzymes that 

hydrolyze inulin. 

The article presents the main stages of the technological process of juice production from 

Jerusalem artichoke, describes the organoleptic indicators of the quality of the final product. The 

results of the study of the chemical structure of juice and the sanitary and epidemiological 

indicators of its safety are presented too. 

The results of the study confirmed the feasibility of using juice obtained from Jerusalem 

artichoke tubers in the production of food for diabetics. Currently, to maintain human health, is of 



to provide the body with vital nutrients. The solution of this issue is possible due to the creation of 

food products enriched with physiologically functional ingredients contained in plant raw materials, 

including medicine. 
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Введение. В настоящее время особого внимания заслуживает решение 

проблемы сахарного диабета, одного из наиболее распространенных 

заболеваний цивилизации [1, 2]. По данным экспертов ВОЗ в 2018 г. число 

больных, страдающих сахарным диабетом, в мире уже превысило 220 млн. 

человек. В России также наблюдается неблагоприятная тенденция 

распространения сахарного диабета. Данная проблема усугубляется еще и тем, 

что с каждым годом возрастает число больных сахарным диабетом молодого 

возраста [3]. Как установлено многочисленными исследованиями, 

возникновение заболевания  обусловлено рядом причин, среди которых 

существенную роль играет нерациональное питание [4]. В связи с этим, остро 

стоит задача разработки технологий  диабетических пищевых продуктов 

питания, в состав которых входят физиологически  функциональные 

ингредиенты. 
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Одним из путей решения этой проблемы является производство  

продуктов  питания с использованием     клубней топинамбура,  содержащих в 

своем составе  инулин, пектиновые вещества, целлюлозу,  гемицеллюлозы, 

белки, макро- и микроэлементы, витамины, комплекс активных ферментов, 

гидролизующих инулин [1, 5]. 

Методология проведения работы.  

1. Систематизация и анализ научно-технической литературы по теме 

исследования. 

2. Разработка технологии сока из клубней топинамбура.   

3. Определение органолептических показателей качества, химического 

состава и безопасности сока, полученного из клубней топинамбура. 

Экспериментальная база. Исследования проводили в научно-

исследовательской лаборатории «Биополимеры и синтетические материалы» и 

лаборатории физико-химических исследований пищевых продуктов и контроля 

качества кулинарной продукции кафедры «Технология продуктов 

общественного питания и химия» ФГБОУ ВО «Кабардино-Балкарский ГАУ». 

Результаты исследования. Так как при разработке продуктов питания 

функционального назначения используют не только клубни топинамбура, но и 

продукты их переработки,  которые являются богатым источником 

биологически активных  веществ, представляло интерес установить 

возможность получения сока из клубней топинамбура с целью его 

дальнейшего применения в производстве  пищевых продуктов для больных 

сахарным диабетом.    

Технология производства сока  из топинамбура состоит из  следующих 

основных операций:  клубни топинамбура сортируют, моют,   бланшируют, 

измельчают, прессуют с отделением сока от мезги, добавляют в сок пищевую 

кислоту и центрифугируют. 

Результаты органолептической оценки качества сока из топинамбура 

показали, что он имеет однородную консистенцию, равномерный светло-



коричневый цвет, легкий запах жженого  сахара и    приятный  сладковатый 

привкус. 

Для установления пищевой ценности сока из топинамбура определяли его 

химический состав (таблица 1). 

Таблица 1 – Химический состав сока из  клубней топинамбура 

Показатель Значение показателя 

Массовая доля:     

 влаги, % 

 

77,2± 2,4 

белков, % 1,9±0,03 

жиров, % 1,1±0,02 

сахаров, % , в том числе  

инулина, % 

12,4±0,5 

8,3± 0,09 

пектина, % 1,7±0,02 

витаминов, мг%:  

С 61,6± 1,1 

В2 7,3± 0,05 

В6 0,14±0,002 

минеральных веществ, мг%  

Ca 32±0,9 

K 117±3,5 

P 403±8 

Mg 19±0,2 

Fe 6,8±0,03 
 

 

Из представленных в таблице 1 данных видно, что  сок из топинамбура 

содержит  достаточно высокое количество питательных веществ, в том числе 

физиологически активных ингредиентов, главным представителем которых 

является инулин, обладающий способностью стимулировать работу 

поджелудочной железы, благодаря чему его  широко используют при лечении 

сахарного диабета [6]. Следует отметить низкую энергетическую ценность сока 

(67 ккал/100 г), что позволяет рекомендовать его для включения в рацион 

питания людей, страдающих различными формами сахарного диабета, 

ожирением, бродильной диспепсией и др. 



О безопасности сока, полученного из топинамбура, судили по 

содержанию в нем токсичных элементов, пестицидов, радионуклидов, бактерий 

группы кишечных палочек и патогенных микроорганизмов (таблица 2). 

Таблица 2 – Показатели безопасности  сока из клубней топинамбура  

Показатель Допустимый уровень, мг/кг  

(для радионуклидов – Бк/кг, 

для плесени КОЕ/г, не более) 

Фактическое 

значение 

Токсичные элементы: 

   свинец 

 

0,5 

 

0,0521 

мышьяк 

 

0,2 менее 0,03 

кадмий 

 

0,03 менее 0,001 

ртуть 

 

0,01 0,002 

Пестициды: 

гексахлорциклогексан 

 (α, β, γ -изомеры) 

 

0,1 

 

менее 0,001 

     ДДТ и его метаболиты 

 

0,1 менее 0,001 

Радионуклиды: 

цезий-137 

 

120 

 

не обнаружено 

стронций-90 

 

40 не обнаружено 

Микробиологические по-

казатели  

БКГП (колиформы) 

 

 

 

не допускается в 1,0 г  

 

 

не обнаружено 

патогенные 

микроорганизмы, в т.ч. 

сальмонеллы 

 

 

не допускается в 25 г  не обнаружено 

     плесени не более 50 КОЕ/г не обнаружено 

 

        Полученные результаты подтверждают соответствие качества сока из 

топинамбура  гигиеническим требованиям  и свидетельствуют о безопасности 

его применения в производстве продуктов лечебного назначения.  

Область применения результатов: пищевая промышленность и 

общественное питание. 

Выводы. Использование сока из топинамбура в качестве рецептурного 

компонента при производстве   продуктов питания позволит расширить 

ассортимент продукции для больных сахарным диабетом. 
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