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профілактичних, так і у лікувальних цілях при захворюванні серцево-судинної та диха-
льної системи.

Науковий керівник – д-р біол. наук, професор Ракша-Слюсарева О.А. 

ДОСЛІДЖЕННЯ ГІДРОЛІЗУ ІНУЛІНУ В ПРОЦЕСІ
ВИГОТОВЛЕННЯ ЦУКАТІВ З ТОПІНАМБУРА

Золовська О.В., аспірант кафедри ТРіОХ
Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса

Бульби топінамбура містять досить велику кількість сухих речовин (19…30 %), з 
яких до 80 % складають потенційно доступні вуглеводи (полімерний гомолог фруктози 
- інулін, інуліди, олігосахариди і фруктоза); до 12 % структурні полісахариди (протопе-
ктин, розчинний пектин, целюлоза і геміцелюлоза); до 3,2 % білка, який представлений 
18 амінокислотами; макро- і мікроелементи. Розробка технології цукатів з топінамбура,  
без залучення додаткових цукрів, дозволить уводити їх до складу молочно-рослинних 
десертів для надання високих органолептичних та поживних властивостей

Фізіологічна дія топінамбуру і його біологічна цінність для організму людини не 
викликає сумнівів. Однак, застосування цього бульбоплоду у сирому вигляді не прак-
тикується. Продукти переробки топінамбуру в основному представлені наступним асо-
ртиментом: соки, пасти, та ін. 

Масова частка інуліну в продуктах переробки топінамбуру досить велика, що 
надає їм  пребіотичні властивості, однак за смаковими характеристиками наведені по-
хідні бульбоплоду не можуть бути компонентами десертної продукції.

Дослідження зміни вмісту інуліну в топінамбурі під час його варіння у сиропі з 
додаванням лимонної кислоти різної концентрації (0,5; 1,0; 1,5 %) дозволять 
встановити рекомендовану масову частку лимонної кислоти у сиропі при одночасному 
досягненні карамельного кольору цукатів та поліпшенні  їх аромату. 

Дослідження масової частки гідролізованого вуглеводного біополімеру – інуліну 
у бульбах топінамбура  проводили 
після його термічної обробки при 
температурі теплоносія 98…100 °С, що 
є реальним для закладів ресторанного 
господарства (без залучення 
додаткового устаткування) протягом 60 
хвилин (рис. 1).

Показано, що наявність у сиропі 
лимонної кислоти сприяє протіканню 
процесу гідролізу біополімеру. Найбі-
льшої трансформації зазнав інулін, що 
міститься у шматочках топінамбура, які 
були зварені у сиропі з додаванням 
1,5 % лимонної кислоти. Втрати інулі-
ну склали 34,5 % від його початкового 
вмісту. Найменшого гідролізу дістав 
проварений топінамбур з додаванням 
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Рис. 1 – Гідроліз інуліну топінамбура при варінні 
у сиропі з лимонною кислотою
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0,5 % лимонної кислоти (15,5 %). Різниця між  уведенням 0,5 % та 1 % лимонної кисло-
ти складає 4,5 % на 60 хвилині варіння, що на порядок менше від втрат інуліну при ва-
рінні у розчині з масовою часткою лимонної кислоти 1,5 %. При цьому топінамбур 
проварений у сиропі з 1 % лимонної кислоти мав карамельний відтінок та смак, а топі-
намбур проварений з уведенням 0,5 % лимонної кислоти мав слабо виражений присмак 
сирого топінамбура та блідий колір. Враховуючи переважну значимість органолептич-
них показників цукатів та незначну  зміну масової частки інуліну у топінамбурі (у ме-
жах масової частки лимонної кислоти від 0,5 % до 1 %), було вирішено уводити у сироп 
1% лимонної кислоти.

Таким чином, розроблена технологія виготовлення цукатів з топінамбура, дає 
можливість отримати продукт з низьким глікемічним індексом (за глюкозою), при якій 
не відбувається насичення сировини цукром сиропу. Виготовлені цукати мають в своє-
му складі великий вміст інуліну, який досягає 35,6 %, а вміст моно- та дисахаридів 
складає 37,1 % від сухої речовини. При цьому енергетична цінність дорівнює 330 ккал.

Науковий керівник – д-р техн., наук, професор Тележенко Л.М.

ОБҐРУНТУВАННЯ ВИБОРУ РОСЛИННОЇ СИРОВИНИ ДЛЯ 
ВИРОБНИЦТВА МОЛОЧНО-РОСЛИННОГО ФАРШУ

Назаренко І.А., аспірант
Донецький  національний  університет економіки  та  торгівлі

ім. М. Туган-Барановського, м. Донецьк

Перспективним напрямком в створенні харчових продуктів складного сировинно-
го складу є комбінування молочної та рослинної сировини. Комбінування молочної та 
рослинної сировини забезпечує можливість взаємного збагачення отриманих продуктів 
ессенціальними інгредієнтами. Тому наукове обґрунтування та розробка конкурентосп-
роможної технології молочно-рослинного фаршу є актуальним завданням.

З огляду на теоретичні положення утворення комбінованих продуктів, інтерес ви-
кликає використання овочевої сировини, що містить низькоетерифіковані пектини. Ма-
ксимальним вмістом пектинових речовин з овочевої сировини характеризуються коре-
неплоди (буряк цукровий, кормовий, столовий, морква столова, селера, петрушка, ріпа, 
бруква, редиска), що містять 6,4...30 % пектинових речовин на суху речовину та гарбу-
зові (гарбузи, кабачки, патисони, дині, огірки), що містять 1,7...23,6% пектинових речо-
вин на суху речовину. Але, слід зазначити, що коренеплоди, за виключенням моркви 
столової, поряд з пектиновими речовинами містять значну кількість ефірних олій та 
глікозидів або цукрів, що обмежує їх використання через специфічний смак та запах. 
Встановлено, що морква столова містить 6,4...20,0 % пектинових речовин на суху речо-
вину зі ступенем етерифікації 55...58 %. Із гарбузових максимальним вмістом пектино-
вих речовин характеризуються кабачки (16,5... 17,6 %), дещо нижчим вмістом – пати-
сони (15,5...16,9 %), гарбузи-13,5...14,4 %.

Перспективною сировиною у створенні молочно-рослинного фаршу є кабачки. 
Було проаналізовано хімічний склад районованих в Донецькій області сортів кабачків: 
Аеронавт, Грибовський 37, Довгоплідний, Золотинка, Сорая, Цукеша. 

Досліджувані сорти кабачків відрізняються вдалим співвідношенням мінеральних 
солей (калію – 170-238 мг% і натрію 2-14 мг%), вони є  цінним джерелом кальцію 15-
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