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Аннотация. В последние годы в рационе пи-

тания различных групп населения ведущее место 
занимают хлебобулочные изделия, которые нахо-
дят широкое применение при создании функцио-
нальных продуктов питания. Обогащение их фи-
зиологически функциональными ингредиентами 
за счѐт использования местного растительного 
сырья, содержащего комплекс витаминов, макро- 
и микронутриентов, пищевых волокон является 
одним из наиболее эффективных путей коррекции 
химического состава продуктов питания. К такому 
виду сырья можно отнести клубни топинамбура.  

Клубни топинамбура при хранении интенсив-
но теряют влагу, в связи с чем возникает необхо-
димость их переработки. Одним из наиболее ра-
циональных способов переработки клубней топи-
намбура является сушка и получение порошка. 
Порошок из клубней топинамбура является хоро-
шим источником биологически активных веществ 
и не содержит тяжѐлые металлы, пестициды, ра-
дионуклиды, патогенную микрофлору и соответ-
ствует требованиям нормативной документации.  

В статье представлены данные о влиянии по-
рошка из клубней топинамбура на физико-
химические и органолептические показатели ка-
чества булочных изделий. Установлено, что раз-
работанная продукция обладает хорошими по-
требительскими свойствами и содержит инулин, 
пищевые волокна, пектин, отсутствующие в тра-
диционных изделиях.  

 
Ключевые слова: булочные изделия, порошок 

из клубней топинамбура, показатели качества, 
пищевая ценность 

Abstract. In recent years, bakery products have 
taken the leading place in the diet of various groups 
of the population, which are widely used in the crea-
tion of functional food products. Enriching them 
with physiologically functional ingredients through 
the use of local plant materials containing a complex 
of vitamins, macro- and micronutrients, dietary fiber 
is one of the most effective ways to correct the 
chemical composition of food. This type of raw ma-
terial includes Jerusalem artichoke tubers. 

Jerusalem artichoke tubers intensively lose mois-
ture during storage, which makes it necessary to 
process them. One of the most rational ways of 
processing Jerusalem artichoke tubers is drying and 
obtaining a powder. Jerusalem artichoke tubers 
powder is a good source of biologically active sub-
stances and does not contain heavy metals, pesti-
cides, radionuclides, pathogenic microflora and 
meets the requirements of regulatory documents. 

The article presents data on the effect of Jerusa-
lem artichoke tubers powder on the physicochemical 
and organoleptic indicators of the quality of bakery 
products. It was found that the developed products 
have good consumer properties and contain inulin, 
dietary fiber, pectin, which are absent in traditional 
products. 
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ведение. В последние годы хлебобулоч-

ные изделия находят широкое применение 

при создании функциональных продуктов 

питания, так как являются наиболее дешевы-

ми и доступными продуктами, занимающими 

ведущее место в рационе питания различных 

групп населения [1, 2]. Одним из приоритет-

ных государственных задач является обеспе-

чение населения качественными продуктами 

питания. В связи с этим, наблюдается повы-

шенный интерес к составу и наличию физио-

логически функциональных ингредиентов в 

пищевых продуктах и их пищевой безвредно-

сти. Доступным способом улучшения рацио-

на питания населения является регулярное 

включение в него продуктов, обогащенных 

биологически ценными ингредиентами до 

уровня, соответствующего физиологическим 

потребностям человека [3, 4, 5]. 

Одним из наиболее эффективных путей 

коррекции химического состава продуктов 

питания является обогащение их физиологи-

чески функциональными нутриентами за 

счѐт использования местного растительного 

сырья, содержащего комплекс витаминов, 

макро- и микронутриентов, пищевых воло-

кон и др. [6, 7]. К такому виду сырья отно-

сятся клубни топинамбура.  

Клубни топинамбура при хранении ин-

тенсивно теряют влагу, в связи, с чем возни-

кает необходимость их переработки. Одним 

из наиболее рациональных способов перера-

ботки клубней топинамбура является сушка 

и получение порошка [8]. 

Порошок из клубней топинамбура являет-

ся хорошим источником биологически ак-

тивных веществ и не содержит тяжѐлые ме-

таллы, пестициды, радионуклиды, патоген-

ную микрофлору и соответствует требовани-

ям СанПиН 2.3.2.1078-01 [9, 10].  

Богатый химический состав порошка из 

клубней топинамбура позволил предполо-

жить, что его использование в качестве до-

бавки в рецептурах булочных изделий повы-

сит их качество и питательную ценность за 

счет наличия физиологически функциональ-

ных ингредиентов.  

Методы исследования. В готовых бу-

лочных изделиях массовую долю влаги оп-

ределяли по ГОСТ 21094-95 [11], кислот-

ность изделий − по ГОСТ 5670-96 [12], по-

ристость – по ГОСТ 5669-96 [13], удельный 

объем и формоустойчивость – по общепри-

нятым методикам [14].  

Расчет пищевой ценности проводили по 

известным методикам [15]. 

Качество булочных изделий, приготов-

ленных с использованием порошка из клуб-

ней топинамбура, определяли по органолеп-

тическим показателям, согласно шкале, раз-

работанной на кафедре «Технология продук-

тов общественного питания и химия» Кабар-

дино-Балкарского ГАУ.  

Результаты исследования. С целью оп-

ределения оптимальной дозировки порошка 

из клубней топинамбура, способствующего 

улучшению качества булочных изделий, 

изучено влияние порошка на физико-

химические и органолептические показатели 

качества готовых изделий, определена пище-

вая ценность и степень удовлетворения су-

точной потребности организма человека при 

потреблении разработанной продукции.  

Для приготовления булочных изделий за 

основу была взята рецептура булочки «До-

машняя» Сборника рецептур мучных конди-

терских и булочных изделий для предприятий 

общественного питания (таблица 1). Порошок 

из клубней топинамбура вносили в тесто, 

приготовленное безопарным способом, в ко-

личестве от 5 до 25% от массы пшеничной 

муки высшего сорта. Качество изделий опре-

деляли через 16 ч после выпечки.  

 

В 



Т Е Х Н И Ч Е С К И Е  Н А У К И   

T E C H N I C A L  S C I E N C E S                                 
  

 

37 

 

Таблица 1. Рецептура булочки «Домашняя» 

Table 1. Recipe for the Domashnyaya bun 

 

Наименование 

сырья 

Массовая  

доля сухих  

веществ, %  

Расход сырья  

на 100 шт. готовых 

изделий, г  

в  

натуре  

в сухих 

веществах  

Мука пшеничная 

высшего сорта  
85,50  6330 5412,2 

Сахар-песок  99,85  220 219,7 

Маргарин  84,00  190 159,6 

Соль  96,50  100 96,5 

Дрожжи прессо-

ванные  
25,00  190 47,5 

Итого, сырья    7030 5838,8 

 

 Результаты физико-химических исследо-

ваний качества булочных изделий с порош-

ком из топинамбура представлены на рисун-

ках 1 и 2.  

Из рисунка 1 видно, что при внесении по-

рошка из топинамбура массовая доля влаги 

булочных изделий уменьшается в пределах 

от 1,3 до 8,3% по сравнению с контролем. 

Кислотность опытных проб с увеличением 

дозировки порошка повышается.  

Результаты исследований, приведенные 

на рисунке 2, показывают, что введение по-

рошка в количестве от 5 до 15% приводит к 

улучшению пористости мякиша, а дальней-

шее увеличение дозировки порошка приво-

дит к снижению пористости изделия, но ос-

тается выше, чем в контрольном образце. 

Максимальные значения удельного объема и 

формоустойчивости готовых изделий на-

блюдается при замене 15% пшеничной муки 

на порошок из топинамбура.  

 

 

 

 

Рисунок 1. Показатели качества булочных изделий с порошком из клубней топинамбура 

Figure 1. Quality indicators of bakery products with Jerusalem artichoke tubers powder 
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Рисунок 2. Влияние порошка из топинамбура на качество булочных изделий 

Figure 2. Influence of Jerusalem artichoke powder on the quality of bakery products

Органолептическая оценка качества бу-

лочных изделий, приготовленных по тради-

ционной рецептуре и с 15% порошка из то-

пинамбура, представлена на рисунке 3.  
 

 
 

Рисунок 3. Органолептическая оценка качества булочных изделий 

Figure 3. Organoleptic assessment of the quality of bakery products 

 

Булочные изделия с порошком из топи-

намбура в отличие от контроля имеют более 

глянцевую, равномерную окраску корки; 

светло-серый, эластичный мякиш; мелко по-

ристую структуру; слегка сладкий вкус с 

привкусом и ароматом топинамбура.  

При изучении пищевой ценности опреде-

лено содержание белков, жиров, крахмала, 

инулина, пищевых волокон, некоторых ви-

таминов и минеральных веществ (рисунки 4 

и 5).  
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Рисунок 4. Содержание макронутриентов в булочных изделиях 

Figure 4. The content of macronutrients in bakery products  

 

 
 

Рисунок 5. Содержание витаминов и минеральных веществ в булочных изделиях 

Figure 5. The content of vitamins and minerals in bakery products 

 

Приведенные на рисунке 4 данные пока-

зывают, что в булочных изделиях с порош-

ком из топинамбура в отличие от булочных 

изделий, приготовленных по традиционной 

технологии, содержание жиров и крахмала 

уменьшилось на 3,3 и 2,3%, соответственно. 

Количество белков и пищевых волокон уве-

личилось в 4,5 и 6,0 раза, соответственно. В 

изделиях с порошком из топинамбура обна-

ружены инулин и пектин, которые отсутст-

вуют в традиционных изделиях.  

Как видно из рисунка 5, внесение в рецеп-

туру булочного изделия порошка из топи-

намбура способствует повышению содержа-

ния витаминов и минеральных элементов: 

тиамина в 1,3 раза, рибофлавина – 1,2 раза, 

калия – 2,2 раза, кальция – 1,3 раза, магния – 

1,5 раза.  

Степень удовлетворения суточной по-

требности организма человека в биологиче-

ски активных ингредиентах при потреблении 
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пектине – 45%, тиамине – 13,4% и рибофла-

вине – 18,4%, что подтверждает целесооб-

разность использования порошка из топи-

намбура в производстве булочных изделий. 

Выводы. Использование порошка из 

клубней топинамбура в производстве булоч-

ных изделий способствует улучшению их 

качества и повышению пищевой ценности 

путем обогащения готовой продукции ину-

лином, пищевыми волокнами, пектином, от-

сутствующими в традиционных изделиях, 

что позволяет отнести их к изделиям профи-

лактической направленности. 
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