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В последние годы находят широкое приме- 

нение продукты питания, обладающие функ- 

циональной направленностью за счет введе- 

ния в рецептуру компонентов растительного 

происхождения, содержащих физиологически 

функциональные ингредиенты. Все больше 

используют местные виды растительного 

сырья и продукты их переработки. 

Перспективным растительным сырьем 

является топинамбур. Клубни топинамбура 

отличаются высоким содержанием биологи- 

чески активных веществ, таких как: белки, 

инулин, пектин, пищевые волокна, макро- и 

микроэлементы, витамины. 

Клубни топинамбура обладают слабой 

лежкоспособностью, так как при хранении 

интенсивно теряют влагу. В связи с этим, 

одним из наиболее рациональных способов их 

переработки и хранения является сушка и 

получение порошкообразного полуфабриката. 

Порошки содержат в своем составе зна- 

чительное количество биологически актив- 

ных веществ, они отличаются от других 

продуктов более низкой влажностью, мик- 

робиологической стабильностью и наимень- 

шим объемом при транспортировании и 

хранении. 

В статье представлены результаты ис- 

следований порошка из клубней топинамбура 

по органолептическим, физико-химическим и 

микробиологическим показателям качества. 

Установлено, что порошок из клубней топи- 

намбура обладает высокими потребитель- 

скими свойствами и является безопасным 

сырьем для дальнейшего использования. 
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In recent years, food products with a func- 

tional orientation have been widely used due to 

the introduction into the formulation of compo- 

nents of plant origin containing physiologically 

functional ingredients. They are increasingly 

using local types of plant raw materials and 

products of their processing. 

Jerusalem artichoke is a promising vegetable 

raw material. Jerusalem artichoke tubers are 

distinguished by a high content of biologically 

active substances, such as: proteins, inulin, pec- 

tin, dietary fiber, macro- and microelements, vi- 

tamins. 

Jerusalem artichoke tubers have poor keeping 

quality, since during storage they intensively lose 

moisture. In this regard, one of the most rational 

ways of their processing and storage is drying 

and obtaining a powdery semi-finished product. 

Powders contain in their composition a signif- 

icant amount of biologically active substances, 

they differ from other products in lower humidi- 

ty, microbiological stability and the smallest vo- 

lume during transportation and storage. 

The article presents the results of studies of 

Jerusalem artichoke tubers powder by organo- 

leptic, physicochemical and microbiological 

quality indicators. It was found that the powder 

from Jerusalem artichoke tubers has high con- 

sumer properties and is a safe raw material for 

further use. 
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Введение. В последние годы находят 
широкое применение продукты питания, 
обладающие функциональной направлен- 
ностью за счет введения в рецептуру ком- 
понентов растительного происхождения, 
содержащих физиологически функцио- 
нальные ингредиенты. Все больше исполь- 
зуют местные виды растительного сырья и 
продукты их переработки [1, 2]. 

Перспективным растительным сырьем 
является топинамбур. Клубни топинамбура 
отличаются высоким содержанием биоло- 
гически активных веществ, таких как: бел- 
ки, представленные 18 аминокислотами, в 
том числе всеми незаменимыми; инулин (до 
80% от сухих веществ); пектин; пищевые 
волокна; макро- и микроэлементы; витами- 
ны [3, 4, 5, 6, 7]. 

Клубни топинамбура обладают слабой 
лежкоспособностью, так как при хранении 
интенсивно теряют влагу [8]. В связи с 
этим, одним из наиболее рациональных 
способов их переработки и хранения явля- 
ется сушка и получение порошкообразного 
полуфабриката. 

Порошки содержат в своем составе зна- 
чительное количество биологически актив- 
ных веществ, они отличаются от других 
продуктов более низкой влажностью, мик- 
робиологической стабильностью и наи- 
меньшим объемом при транспортировании 
и хранении [9]. 

Методология проведения работы. 
1. Органолептическая оценка качества 

порошка из клубней топинамбура. 

2. Определение пищевой ценности и 

безопасности порошка из клубней топи- 

намбура. 

Экспериментальная база. Исследова- 

ния проводили в научно-исследовательской 

и технологической лабораториях кафедры 

«Технология продуктов общественного пи- 

тания и химия» ФГБОУ ВО «Кабардино- 

Балкарский государственный аграрный 

университет имени В.М. Кокова» и лабора- 

ториях Центра гигиены и эпидемиологии 

КБР. 

Результаты исследования. Нами разра- 

ботана технология получения порошка из 

клубней топинамбура и исследованы его 

потребительские свойства. 

Технология получения порошка из клуб- 

ней топинамбура включает следующие опе- 

рации: инспекционный контроль, мойку, очи- 

стку, обезвоживание сырья радиационно- 

конвективным способом до остаточной 

влажности 5-8% при температуре 50-60ºС, 

охлаждение, измельчение, фасовку, упаковку. 

Порошок представляет собой сухую из- 

мельченную однородную сыпучую массу с 

максимальным размером частиц 310 мкм, 

светло-бежевого цвета, со слегка сладким 

вкусом и приятным, легким ореховым аро- 

матом. 

Возможность использования порошка в 

производстве продуктов питания зависит от 

его химического состава. Пищевая цен- 

ность порошка из клубней топинамбура 

представлена на рисунке 1. 
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Рисунок 1 – Пищевая ценность порошка из клубней топинамбура 
 

Из рисунка 1 видно, что порошок из клуб- 

ней топинамбура содержит значительное ко- 

личество биологически активных веществ. 

При потреблении 10 г порошка из клубней 

топинамбура суточная потребность организ- 

ма в белках, инулине и пектине удовлетворя- 

ется на 1,3, 9,8 и 55%, соответственно. 

Оценка безопасности порошка из клуб- 

ней топинамбура показала, что содержание 

токсичных элементов, пестицидов значи- 

тельно ниже пределов допустимой гигие- 

нической нормы, предусмотренных ТР ТС 

021/2011 и СанПиН 2.3.2.1078-01 [10, 11]. 

Так как в процессе хранения происходит 

изменение потребительских свойств по- 

рошка, проведены исследования по опреде- 

лению оптимального срока хранения по- 

рошка из клубней топинамбура. Для этого 

определяли массовую долю влаги, белков, 

инулина, пектина, аскорбиновой кислоты в 

порошке и микробиологические показатели 

в течение 12 месяцев хранения в условиях 

складских помещений при температуре 18- 

20ºС и относительной влажности воздуха 

65-70%. 
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Рисунок 2 – Изменение физико-химических показателей качества порошка 

из клубней топинамбура при хранении 
 

Как видно из рисунка 2, при хранении 

порошка в течение 12 месяцев массовая до- 

ля влаги повысилась в 1,3 раза, а доля бел- 

ковых веществ и пектина снизилась незна- 

чительно. Также наблюдается уменьшение 

содержания инулина и аскорбиновой ки- 

слоты на 48,3 и 38,2%, соответственно. 
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Анализ микробиологической безопасно- 

сти показал, что при хранении в течение 12 

месяцев порошка из клубней топинамбура 

количество микроорганизмов увеличивается 

незначительно и не превышает допустимых 

уровней, предусмотренных медико-биологи- 

ческими требованиями к продуктам перера- 

ботки растительного сырья (таблица 1). 
На основании сравнительного анализа 

изменений физико-химических и микро- 

биологических показателей порошка из 
клубней топинамбура в процессе хранения 
установлено, что наиболее оптимальным 
сроком хранения порошка является 12 ме- 
сяцев при температуре 18±2ºС и относи- 
тельной влажности воздуха 65-70%. 

Таким образом, исследования свидетель- 
ствуют о высоких потребительских свойст- 
вах порошка из клубней топинамбура и его 
безопасности. 

 

Таблица 1 – Микробиологические показатели качества порошка из клубней топинамбура 

в процессе хранения 

 
 

Показатель 
Величина допустимого 

уровня 

Сроки хранения, мес. 

4 8 12 

КМАФАнМ 
Не более 

510
5
 КОЕ/г 

4,110
2
 4,410

2
 1,710

3
 

БГКП 
Не допускается 

в 0,01 г 
Не 

обнаружено 
Не 

обнаружено 
Не 

обнаружено 

Патогенные 
сальмонеллы 

Не допускается 
в 25 г 

Не 
обнаружено 

Не 
обнаружено 

Не 
обнаружено 

Плесени 
Не более 

510
2
 КОЕ/г 

Менее 0,310
1
 Менее 0,310

1
 Менее 0,510

2
 

 

Область применения результатов: 

пищевая промышленность, общественное 

питание. 

Выводы. Результаты проведенных орга- 

нолептических, физико-химических и мик- 

робиологических исследований свидетель- 

ствуют о высоких потребительских свойст- 

вах порошка из клубней топинамбура и его 

безопасности. 
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