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Дослідження впливу процесів подрібнення 
інулінвмісної сировини на одержання соку

Р.І. Грушецький, кандидат технічних наук, старший науковий співробітник, Інститут 
продовольчих ресурсів НААН України

 В даній статті приведені дані по впливу процесів подрібнення бульб та коренів інулінвмісної сиро-
вини на вихід соку при пресовому методі виділення.
Ключові слова: сік, інулін, подрібнення.

В данной статье приведенные данные по влиянию процессов измельчения клубней и корней инулин-
содержащего сырья на выход сока при прессовом методе выделения.
Ключевые слова: сок, инулин, измельчение.

In this article cited data on influence of processes of crushing of tubers and roots of inulincoteining raw 
material on the exit of juice at the press method of isolation.
Key words: juise, inulin, crushing.

УДК 664.1

Основним методом впливу на рослинну тка-
нину при виробництві соків є отримання 

стружки або подрібнення. Це обов’язкова опе-
рація при отриманні соку. Подрібнена маса має 
мати зернисту структуру, щоб забезпечити кана-
ли для витікання соку між окремими частинка-
ми. При надмірному подрібненні мезга буде яв-
ляти собою суцільну масу, що значно ускладнить 
процес виділення соку. При крупному подріб-
ненні частина клітин залишається цілою і вихід 
соку буде низьким [1].
 Для відокремлення соку із підготовленої мезги 
бульб чи коренів, в основному застосовують мето-
ди пресування та екстрагування.
 Основним завданням виділення високомоле-

кулярного інуліну із рослинної сировини є мак-
симальне збереження його молекулярної маси 
після проведення технологічних операцій з його 
виділення. З метою визначення впливу високих 
температур при екстрагуванні інуліну на фрак-
ційний склад інуліну, та вибору методу виділен-
ня інулінового комплексу із сировини, нами були 
проведені експериментальні виділення фрукта-
нів із коренів лопуха пресовим та екстракційним 
методами. 
 Дослідження проводились за наступними схе-
мами:
 Екстракційний метод. 1кг коренів лопуха, 
нарізали пластинами розмірами 3х3х12-20мм, за-
ливали водою у кількості 1300мл і при темпера-

Таблиця 1
Фракційний склад зразків інуліну, одержаного різними методами

Складові зразка Вміст фракцій зразка, одер екс-
тракція, %

Вміст фракцій зразка,
пресування, %

ВМС 0,1 0,4
Глюкоза 0,7 0,1
Фруктоза 1,1 0,1
Цукроза 0,9 0,1
СП 3-9 3,0 0,3
СП 10-14 6,4 2,2
СП 15-19 10,8 9,5
СП 20-29 23,7 28,5
СП 30-39 22,6 24,4
СП 40-44 9,2 9,4
СП > 45 19,9 25,6
Середній СП 30 34
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Рис.1. Гельхроматограма інуліну, одержаного пресовим методом

Рис. 2. Гельхроматограма інуліну, одержаного методом екстракції

Tаблиця 2
 

Вихід соку із різної інулінвмісної сировини в залежності від методу подрібнення, %

Сировина Різка Роздавлювання Розтирання Мелення
Tопінамбур 33 34 45 47
Цикорій 31 32 41 43
Кульбаба 24 27 37 37
Оман 19 20 31 32
Скорцонера 22 24 39 41
Лопух 18 18 32 35

турі 700С проводили екстрагування протягом 30 
хвилин. Екстракт відділяли на металевих ситах і 
фільтрували через фільтр-діагональ. Одержаний 
екстракт охолоджували до 50С і видержували про-

тягом 12-ти годин для осадження інуліну. Одержа-
ний осад відфільтровували на беззольному філь-
трі і висушували при температурі 400С до момен-
ту, коли маса його залишалася незмінною.
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Таблиця 3
Залежність виходу соку від методу пресування

Сировина Вихід соку
без витримування

Вихід соку з
витримуванням

Цикорій 42 43
Топінамбур 47 49

  Із 10-ти кг коренів лопу-
ха за допомогою соковижималки одержували сік, 
охолоджували його до 50С і видержували протя-
гом 12-ти годин. Одержаний осад відфільтрову-
вали на беззольному фільтрі і висушували при 
температурі 400С до моменту, коли маса його за-
лишалася незмінною.
 Одержані таким чином зразки інуліну, аналізу-
вали за допомогою рідинної гель хроматографії. 
На рис. 1 та 2 приведені гельхроматограми одер-
жаних зразків інулінів. Після статистичної оброб-
ки результатів були одержані процентні співвідно-
шення фракцій інуліну у сумішах табл. 1.
 Як видно із приведених результатів, застосу-
вання екстракції приводить до зниження макси-
мальної молекулярної маси одержуваного інулі-
ну, в даному випадку із 25,6% в інуліну, одержа-
ного пресовим методом, до 19,9% в інуліну, одер-
жаного методом екстракції. Також знизився і се-
редній ступінь полімеризації із 34 до 30 одиниць. 
Тому для подальших досліджень був обраний 
пресовий метод виділення фруктанових комп-
лексів із сировини.
 Пресування є основним методом виділення 
соку в промислових умовах. При пресуванні мез-
гу піддають впливу тиску, який постійно збільшу-
ється, що призводить до виділення соку.

Правильне подрібнення є основним фактором 
при пресуванні. Воно повинно забезпечити мак-
симальне руйнування клітин, зберігаючи при цьо-
му губчату структуру мезги з каналами для виті-
кання соку.
 В літературі відсутні дані про порівняльну бі-
офізичну ефективність різних елементів меха-
нічної дії, таких як різка, роздавлювання, розти-
рання і інш. на структуру тканин інуліномісткої 
сировини. 
 Нами проведені дослідження, основним показ-
ником яких, був вихід соку із інулінвмісної сиро-
вини подрібненої різними методами, табл. 2.
 Одержані дані свідчать про те, що метод по-
дрібнення сировини, суттєво впливає на вихід 
соку. Різка та роздавлювання не забезпечують по-
вну деструкцію клітин бульб та коренів і за раху-
нок цього значно нижчий вихід соку, ніж у випад-
ку із розтиранням та меленням.
 Що стосується шару матеріалу, що пресуєть-
ся, то при високому шарі збільшується зона пре-

сування і тривалість витікання соку. Тому пресу-
вання потрібно вести в тонкому шарі. Також ко-
рисно перед пресуванням провести відділення 
вільно витікаючого соку (сік-самотік). Це покра-
щує структуру мезги, укріпляє структуру шару, 
що пресується і полегшує дренаж, що сприяє 
більш повному витіканню соку, що залишився і 
підвищує його вихід. 
 Дослідження цього процесу проводилось на 
гідравлічних пак-пресах періодичної дії при над-
лишковому тиску 100 ата. Фільтруючий матеріал - 
мішковина. Сухі речовини жмиха після пресуван-
ня не менше 32%. Температура соку повинна під-
тримуватися не нижче 200С для того, щоб уникну-
ти втрат інуліну із жмихом. 
 В процесі виробництва нами був визначений 
період роботи преса для отримання соку із подріб-
нених бульб до закінчення пресування. Цей пері-
од складається із двох етапів:
 а) загрузка преса (тривалість в середньому  
23 хв.)
 б) власне пресування (тривалість в середньо-
му 17 хв.)
 Таким чином час отримання соку на вищенаве-
дених пресах складає близько 40 хв.
 Було встановлено, що із збільшенням тиску до 
150 ата порушується губчата структура мезги і сік 
стає мутним. При процесі пресування при 100 ата 
такі явища не спостерігалися.
 Дуже мале значення для виходу соку має і за-
стосування методу витримування на різних ступе-
нях тиску табл. 3. 
 Витримування проводили протягом 5-ти хви-
лин при робочому тиску преса 10 ата, 50 ата і  
100 ата.
 Таким чином, встановлено, що доля клітин, які 
руйнуються в процесі пресування сировини, до-
сить несуттєва. Тому необхідно намагатися макси-
мально зруйнувати цитоплазменні оболонки клі-
тин рослинної тканини в процесі попередньої об-
робки перед пресуванням. 
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