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Многими исследованиями показано, что клубни топинамбура являются ценным сырьем для 
производства продуктов питания, особенно функционального назначения, так как содержат в своем 
составе инулин и фруктоолигосахариды, обладающие высокой бифидогенной активностью [1, 2]. 

Вовлечение топинамбура в промышленную переработку имеет экономические предпосылки, так 
как данная культура отличается высокой урожайностью, неприхотливостью, экологической 
пластичностью, устойчивостью к неблагоприятным факторам [3]. 

В настоящее время разработан широкий ассортимент продуктов на основе топинамбура: соки, 
напитки, икра, пюреобразные продукты для детского питания, соусы, быстрозамороженные овощные 
смеси и салаты и другие [4]. 

При получении сока из топинамбура образуется значительное количество отходов в виде 
выжимок. Ранее проведенные исследования показали, что в основном они состоят из полисахаридов 
клеточных стенок и могут служить источником пищевых волокон (ПВ). В связи с этим, было 
предложено получать концентрат пищевых волокон (КПВ) из выжимок путем высушивания [5]. 

Целью работы являлось определение функциональных свойств и биотехнологического 
потенциала КПВ, полученного из выжимок топинамбура. 

Объектом исследований служили КПВ, полученный после извлечения сока из выжимок клубней 
топинамбура сорта «Интерес». Сок извлекали из подготовленных и измельченных клубней на 
лабораторном декантере, полученные выжимки собирали, высушивали в поле инфракрасного 
излучения при температуре в центре и на поверхности слоя исследуемого продукта 55–58 °С. Процесс 
сушки считали оконченным по достижению конечного содержания влаги 7–9 %. 

В высушенном КПВ определяли: содержание влаги на приборе «Эвлас-2М», рН водного 
раствора – рН-метром «Mettler Toledo», степень и время набухания, влагоудерживающую и 
ионсвязывающую способность согласно методикам, приведенных в работах [6–8] соответственно. 
Биотехнологический потенциал оценивали путем внесения КПВ в молочную основу и сквашивания 
пробиотической закваской «Бифилакт-Про». При этом варьировали количество КПВ в смеси и степень 
его дисперстности. В процессе сквашивания контролировали рН и по полученным данным определяли 
кинетические показатели: максимальную скорость сквашивания (Vmax) и время достижения рН = 
4,6 [9, 10]. 

Результаты исследований приведены в таблице 1 и на рисунках 1 и 2. 

Таблица 1 – Физико-химические и функциональные свойства высушенного КПВ 

Наименование показателей КПВ топинамбура 
Массовая доля сухих веществ, % 98,8 

Растворимые сахара, % 22,3 
Полисахариды (ПВ), % 76,0 

Общая площадь поверхности, см2/г 1535 
рН водного раствора 6,9 

Степень набухания, г/г 15,0 
Время набухания, мин 55 

Вагоудерживающая способность, % 58,7 ± 1 
Связывающая способность, % 

 – Рb2+ 
 – Ni2+ 

52,7 
42,1 
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Как видно из таблицы 1, основную массу сухих веществ исследуемого порошка составляют 
полисахариды клеточных стенок, в состав которых входят растворимые и нерастворимые ПВ. 

Важное значение имеет размер частиц КПВ, так как от него зависит влагопоглатительная и 
влагоудерживающая способность, общая площадь поверхности и скорость ферментации ПВ в толстой 
кишке. Водосвязывающая способность влияет на синеретические свойства ферментированных 
продуктов, а также на транзит пищи в желудочно-кишечном тракте. 

Водные растворы порошков имеют слабокислую реакцию, что обуславливает возможность их 
внесения в молоко перед пастеризацией без риска вызвать коагуляцию казеина при последующей 
тепловой обработке. 

Время и степень набухания необходимо учитывать при использовании высушенных КПВ в 
составе жидких пищевых продуктов, в том числе и молочных. 

Многими отечественными и зарубежными учеными доказано, что ПВ, благодаря своей пористо-
волокнистой структуре, обладают способностью связывать и выводить ионы тяжелых металлов и 
радионуклиды из организма человека. Так, связывающая способность КПВ топинамбура по 
отношению к свинцу равна 52,7 % и к никелю 42,1 % соответственно. 

Из литературных источников известно, что некоторые виды ПВ обладают бифидогенным 
эффектом. Это объясняется наличием у бифидобактерий ферментов, способных гидролизовать 
полисахариды клеточных стенок и превращать их в легкоусвояемые элементы питания. Также 
показано, что скорость ферментации ПВ будет зависеть от их природы, химического состава и 
величины частиц. 

В связи с этим представляло интерес исследовать кинетику сквашивания молочно-растительных 
смесей с добавлением КПВ топинамбура. На рисунках 1 и 2 приведены графические зависимости 
максимальной скорости сквашивания (Vmax) и времени достижения ТрН = 4,6 от количества и степени 
дисперсности КПВ. 

  
Рисунок 1 – Графики поверхности и контуров, отражающие зависимость максимальной скорости 
сквашивания (Vmax) от количества КПВ топинамбура и размера частиц 

Как видно из представленных данных, максимальная скорость сквашивания находится в прямой 
зависимости от количества вносимого КПВ топинамбура. Этот объясняется наличием 
дополнительного количества сбраживаемых сахаров, которые изначально содержатся в растительной 
добавке, а также образуются в результате гидролиза полисахаридов пробиотическими культурами. При 
этом приемлемой величиной максимальной скорости считается Vmax ≥ 0,65 [9,10]. Из рисунка 1 
можно сделать вывод, что при внесении КПВ в количестве 5 г / 200 мл при размере частиц 220 мкм и 
выше достигается данная скорость сквашивания. 

Результаты, представленные на рисунке 2, показывают, что время сквашивания уменьшается с 
увеличением количества вносимого КПВ. Следует отметить, что при дисперстности 200–340 мкм и 
увеличение количества КПВ от 3 до 5 г / 200 мл продолжительность сквашивания сокращается с 8 до 
6 часов. 
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Рисунок 2 – Графики поверхности и контуров, отражающие зависимость продолжительности 
сквашивания (ТрН = 4,5) от количества КПВ топинамбура и размера частиц 

На основании полученных экспериментальных данных было предложено использовать КПВ 
топинамбура в производстве пробиотических кисломолочных напитков в количестве 2,5 % с 
дисперстностью 250 ± 30 мкм, что позволяет обеспечить продолжительность сквашивания молочной 
основы при 37 ± 2˚С 6 часов и получить продукт с хорошими вкусовыми качествами и 
функциональными свойствами. Для выявления потенциального бифидогенного эффекта высушенного 
КПВ в сквашенных образцах определяли количество бифидобактерий на конец срока хранения (10 
суток при температуре 4–6˚С), которое составляло не менее 6×101° КОЕ/г. 

Таким образом, в результате проведенных исследований изучены физико-химические и 
технологические свойства высушенного КПВ топинамбура, подтвержден его ростостимулирующий 
эффект, оказываемый на пробиотические культуры в процессе ферментации молочно-растительной 
смеси. Полученные результаты легли в основу разработки рецептуры и технологии пробиотического 
кисломолочного напитка, обогащенного КВП топинамбура [5]. 
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