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Висновки. Встановлена можливість перетворен-

ня вільної глутамінової кислоти овочевої сировини в 

γ-аміномасляну кислоту шляхом індуктування ферме-

нтної системи плодів, а саме глутаматдекарбоксилази 

під дією пульсуючого тиску. Розроблена технологічна 

схема отримання функціональних напоїв з контрольо-

ваним вмістом γ-аміномасляної кислоти. В якості 

джерела вільної глутамінової кислоти використовува-

ли консервований томатний сік, а джерелом глютама-

тдекарбоксилази – гарбузовий сік з високою активніс-

тю глютаматдекарбоксилази. 
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Одеська національна академія харчових технологій 

ВИКОРИСТАННЯ ТОПІНАМБУРУ У ФУНКЦІОНАЛЬНОМУ ХАРЧУВАННІ 
В статті показана доцільність використання топінамбуру для 

виробництва дієтичних харчових продуктів. Обраний спосіб інак-

тивації поліфенолоксидази з метою попередження потемніння 

бульб топінамбуру. Розроблена рецептура і досліджені органолеп-
тичні та хімічні показники топінамбурово-морквяної пасти функці-

онального призначення. 

Ключеві слова: топінамбур, інактивація поліфенолоксидази, 
паста. 

The paper shows expediency of topinambur production of dietary 

food products. The method of inactivation of polyphenoloxidase in order 
to prevent darkening of tubers of topinambur. Developed and tested rec-

ipe organoleptic and chemical indicators topinambur-carrot paste func-

tionality. 
Keywords: topinambur, inactivation of polyphenoloxidase, 

pasta.  

Останнім часом захворювання населення цукро-

вим діабетом набуває значних масштабів. Чисельність 

таких людей щорік збільшується на 5-7 %, лише в 

Україні вони складають більше 2 % населення. Саме 

тому, в усьому світі гостріше постає проблема раціо-

нального харчування і забезпечення населення різно-

манітними харчовими продуктами. Розв'язання її по-

лягає в розробці і впровадженні рецептури нових ви-

дів продуктів. При цьому важливо одержувати проду-

кти підвищеної біологічної цінності завдяки викорис-

танню нетрадиційної рослинної сировини, що містить 

поживні компоненти. Таким збагачувачем є топінам-

бур [1]. 

Від інших овочів топінамбур відрізняє унікаль-

ний вуглеводний комплекс на основі фруктози та її 

полімерів: фруктоолігосахариди і інулін. В останні 

10-15 років число захворювань цукровим діабетом в 

розвинених країнах, в число яких входить і Україна, 

неухильно зростає. Це пов'язано з багатьма чинника-

ми нашого життя. Перш за все, з гіподинамією, тобто 

малорухливим способом життя. Крім того, населення 

зловживає рафінованими (очищеними від клітковини, 

необхідної організму) продуктами, використовує у 

харчуванні значно більше продуктів, ніж це необхідно 

для відновлення енергетичних витрат, вживає надто 

багато жирів тваринного походження (копчені ковба-

си, сосиски, сардельки, бекон і тому подібне) та соло-

дких страв. Все це в комплексі сприяє розвитку цук-

рового діабету II типу, який, за даними Всесвітньої 

організації охорони здоров'я, займає третє місце після 

онкологічних захворювань і хвороб серцево-судинної 

системи [2]. 

З точки зору харчової промисловості топінамбур 

є незамінною сировиною у виробництві дієтичної 

продукції не тільки для профілактики цукрового діа-

бету, але й для уникнення появи інших захворювань. 

Тенденцію збагачувати продукцію  біологічно актив-

ними добавками на основі топінамбура можна вважа-

ти оновленням асортиментної політики харчових під-

приємств, яка сприяє підвищенню якості продукції, її 

харчовій цінності та конкурентоспроможності [3].  

Саме це стало основою розробки технології фу-

нкціональних продуктів на основі топінамбура на ка-

федрі технології ресторанного та оздоровчого харчу-

вання. Однією з розробок є топінамбурово-морквяна 

паста. За літературними даними морква – дуже кори-

сний овоч для організму, який містить 1,3 % білків, 

7 % вуглеводів. Чимало в ній необхідних мінеральних 

речовин: калію, заліза, фосфору, магнію, кобальту, 

міді, йоду, цинку, хрому, нікелю, фтору та ін. У цьому 

коренеплоді містяться ефірні олії, які обумовлюють її 

своєрідний аромат, вітаміни групи В, РР, С, Е, К, при-

сутній β-каротин, який надає характерного помаран-

чевого кольору [4]. Саме тому допоміжною сирови-

ною обрано моркву.  

У процесі досліджень вивчені хімічний склад і 

біологічна цінність свіжих бульб топінамбура. Фер-

ментативна система рослинної сировини істотно 

впливає на якість та хімічний склад готової продукції, 

оскільки висока активність багатьох класів і груп фе-

рментів призводить до втрати вітамінів, руйнування 

ряду живильних компонентів й накопичення небажа-

них речовин, у тому числі й темного кольору. Причи-

ною появи останнього є окиснення таких фенолвміщ-

чуючих сполук, як пірокатехін, тирозин, дегідроксі-

фенілаланін, які легко окислюються у присутності  
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кисню повітря при участі поліфенолоксидази, яка міс-

титься в бульбах топінамбуру. Відомо також, що да-

ний фермент може окислювати аскорбінову кислоту з 

утворенням дегідроаскорбінової кислоти [5]. Найбі-

льша активність його спостерігається при рН 5…9.

З метою покращення якісних показників готово-

го продукту була визначена активність поліфенолок-

сидази (32,5 мкмоль) та проведені досліди щодо спо-

собу інактивації окислювального ферменту шляхом 

теплової обробки (при 100 
0
С) та зануренням очище-

них і неочищених бульб топінамбуру в розчини аско-

рбінової та лимонної кислот. Результати досліджень 

представлені в таблицях 1, 2, 3.

Дані, наведені в таблицях 1, 2, 3 вказують, що 

найкращим способом попередньої обробки бульб то-

пінамбуру з метою інактивації окислювальних фер-

ментів є занурення їх на 5 хвилин в 1%-ний розчин 

аскорбінової кислоти, як в очищеному, так і в неочи-

щеному вигляді.  

Для отримання аналогічного позитивного ефекту 

при обробці 1 %-ним розчином лимонної кислоти не-

обхідно витратити 10 хвилин, що подовжує трива-

лість технологічного процесу. Шляхом складання ра-

ціональних співвідношень основних компонентів 

продукту була розроблена рецептура топінамбурово-

морквяної пасти (табл. 4), проведено порівняння різ-

них варіантів рецептур за основними органолептич-

ними та хімічними показниками.  

Оцінку готового продукту проводили за органо-

лептичними та хімічними показниками. Органолепти-

чні показники топінамбурово-морквяної пасти наве-

дені у таблиці 5. Оцінку проводили за 5 бальною шка-

лою. При виготовлені зразка №1 крім моркви та топі-

намбура додатково додавали фруктозу, для зразка 

№ 2 – фруктозу та сіль, для зразка № 3 – фруктозу, 

сіль та оливкову олію. 

Високі показники якості притаманні пасті, яка 

була виготовлена з додаванням фруктози, солі та оли-

вкової олії. Додавання останнього рецептурного ком-

поненту сприяло підвищенню харчової цінності про-

дукту, завдяки вмісту в оливковій олії до 80 % моно-

ненасиченої олеїнової кислоти, вживання якої впли-

ває на склад ліпопротеїнів у сироватці крові та зни-

женню холестеролу. Хімічні показники досліджува-

них продуктів наведені у таблиці 6. 

За хімічним складом кращою можна вважати то-

пінамбурові-морквяну пасту, виготовлену з додаван-

ням фруктози, солі та оливкової олії. 

Таблиця 1 

Вплив теплової обробки на зміну кольору топінамбуру  

(при 100 ºС) 

Час занурення, 
хв 

Спостереження 

1  Темніє на протязі 3 хвилин 

3 Злегка сіруватий відтінок 

5 Не темніє, пом’якшуються поверхневі тканини 

 

Таблиця 2 

Обробка топінамбура лимонною кислотою 

Час спостере-

ження 
Концентрація лимонної кислоти 

 
 

 

 
Час 

обробки 

1 % 3% 

очищений неочищений очищений 
неочищений 

 

5 хв 10 хв 5 хв 10 хв 5хв 10 хв 5хв 10 хв 

5 хв одразу темніє 
без 

змін 
одразу темніє одразу темніє 

без 
змін 

без 
змін 

без 
змін 

без 
змін 

10 хв одразу темніє 
без 

змін 
одразу темніє одразу темніє 

без 

змін 

без 

змін 

без 

змін 

без 

змін 
 

Таблиця 3 

Обробка топінамбура аскорбіновою кислотою 

Час спостере-

ження 

 

           Час обробки 

Концентрація аскорбінової кислоти 

0,5 % 1% 

очищений неочищений очищений неочищений 

5 хв 10 хв 5 хв 10 хв 5 хв 10 хв 5 хв 10 хв 

5 хв одразу темніє без 
змін 

одразу темніє одразу темніє без 
змін 

без 
змін 

без 
змін 

без 
змін 

10 хв одразу темніє без 

змін 

одразу темніє одразу темніє без 

змін 

без 

змін 

без 

змін 

без 

змін 
 

Таблиця 4 

Норми витрат та рецептура для виробництва топінамбурово-морквяної пасти 

Назва 
продукту 

Назва сировини та мате-
ріалів 

Рецептура, кг на т 
продукції 

Втрати та відходи си-
ровини, % 

Норма витрат сировини, кг на т продукту 

Топінамбу-

рово-
морквяна 

паста 

Топінамбур 588 35 794 

Морква 352 35 490 

Сіль 5 1 5,15 

Фруктоза 35 1 36 

Оливкова олія 20 1 21 
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У результаті проведених досліджень був розроб-

лений і отриманий патент на корисну модель «Топі-

намбурово-морквяна паста функціонального призна-

чення», використання якого буде сприяти розширен-

ню асортименту продуктів дієтичного харчування, у 

т.ч. для людей, хворих на цукровий діабет.  

Дану пасту можна використовувати як в якості 

продукту для безпосереднього вживання, так і в якос-

ті напівфабрикату для виробництва різноманітної ку-

лінарної продукції. 
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РОЗРОБКА ТЕХНОЛОГІЧНОЇ СХЕМИ ДОБУВАННЯ  

ФРУКТОЗО-ІНУЛООЛІГОСАХАРИДНИХ СИРОПІВ ІЗ ЦИКОРІЮ  

У ПРИСУТНОСТІ ЛИМОННОЇ КИСЛОТИ 
Розробка технологічної схеми на основі визначених оптима-

льних параметрів гідролізу цикорної сировини лимонною кислотою 

зі збереженням у кінцевому продукті максимальної кількості цін-
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The technological scheme of fructose-inuloolygosaccharides 
products manufacturing was outworked, using chicory raw material and 

dried chicory powder. 

Key words: inulin, chicory, inuloolygosaccharides, hydrolysis, 
citric acid. 

Сучасна наука про харчування вимагає нових пі-

дходів до формування раціону людини в умовах су-

часної цивілізації. До таких задач слід віднести ство-

рення технологій якісно нових безпечних харчових 

продуктів, які мають лікувально-профілактичні функ-

ції [1, 2, 4]. 

У виробництві цукристих речовин одним із шля-

хів розвитку технологій продуктів оздоровчо-

профілактичного призначення може стати виробницт-

во замінників цукру вуглеводної групи, зокрема висо-

кофруктозних сиропів, що містять певний відсоток 

нижчих полімергомологів інуліну, тобто інулооліго-

сахаридів, які мають достатньо високу пребіотичну 

активність.  

Перспективним джерелом виробництва таких 

сиропів є цикорій – інуліноносій, який, крім високого 

вмісту інуліну та технологічності, характеризується 

вмістом значної кількості біологічно активних сполук 

протекторної дії [2].  

Аналіз даних наукової літератури щодо кислот-

ного гідролізу інуліну приводять до висновку, що за-

стосування мінеральних кислот як каталізаторів цього 

процесу за високих температур зумовлює утворення 

значної кількості продуктів розкладу, барвних речо-

вин, тобто до втрат інуліну та додаткових витрат на 

очищення цільового продукту [3, 4, 5, 6].  

Застосування органічних кислот за помірних те-

мператур повинне забезпечити м’які умови гідролізу. 

Наш вибір лимонної кислоти як каталізатора процесу 

гідролізу був зумовлений, по-перше, її відносно 

м’якою дією на рослинні об’єкти при нагріванні, що 

забезпечує перебіг гідролізу полісахариду, але не  

Таблиця 5 

Органолептичні показники топінамбурово-морквяної пасти 

Найменування показника Зразок №1 Зразок  № 2 Зразок № 3 

Смак 

Солодкий, з яскраво 

вираженим присма-
ком топінамбура 

3 бали 
Солонуватий з легким 

присмаком топінамбура 
4 бали 

Солонуватий з ле-

гким присмаком 
топінамбура 

5 бали 

Аромат 
Яскраво виражений 

запах топінамбура 
3 бали 

Легкий запах топінам-

бура 
5 балів 

Легкий запах  

топінамбура 
5 бали 

Консистенція Притаманна пасті 5 балів Притаманна пасті 5 балів Притамана пасті 5 бали 

Колір 
Яскраво  

помаранчевий 
5 балів Яскраво помаранчевий 5 балів 

Яскраво  

помаранчевий 
5 бали 

Сторонні домішки Немає 5 балів Немає 5 балів Немає 5 бали 

Таблиця 6 

Хімічні показники паст 

Найменування 

показника 
Номер зразка 

 № 1 № 2 № 3 

Масова частка 

сухих речовин, 

% 

32,36±0,05 34,21±0,06 34,03±0,06 

Загальний  

цукор, % 
2,00±0,01 3,40±0,01 3,29±0,02 

Інулін, % 13,20±0,03 12,14±0,02 12,0,9±0,02 

Загальна  
кислотність, 

мг/100 г 

0,12±0,04 0,13±0,03 0,13±0,06 

Масова частка 
жиру, % 

0,16±0,03 0,15±0,02 9,40±0,04 


