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І. СЩАЯ ШМТЕРИСІЖА РАБОТЫ

Акт'/адьность ксследова::ия. Для обеспечения пищевой и, э ча­

стности, консервной промышленности сырьем ві р.оє значение приоб­

ретает не только расішлреше площадей и повышение урожайности шга- 

досвощьмх культур, но и более широкое испольгование новых лиоо 

нетрадиционных Ридов растительного сырья.

Среди овощных культур особое место занимает топинамбур (Т), 

клубни которого отличаются оригинальным химическим составов, со­

держат разнообразный комплекс 'иологичегки активных зещаст1-' и мо­

гут гяуалть ценным сырьем для производства кснсерБирскаин їх пи- 

церых проруктоЁ, а также диоавок л дя^е химически чистых -ещеетв.

Интерес к Г во :магом осусловлен тем, что он является одним 

из немногих в тризодс инулиноносных растений и по содержанию ос- 

ногных полисахаридор - инулина (И), а также его полимергомслогов, 

существенно превосходи? все другие растения. Однако, И в организ­

ме человека усваивается только ка ьО % и практически безвкусен, 

что ставит перец пищевой прокыаленностью ьаі.ную научно-техничес­

кую зацаяу поиска эффективного способа превращения И в сладкуа, 

полностью усРаиЕаеыую организмом и обладающую диетическими свой­

ствами фруктозу, которув с успехом мо: но использовать о качестве 

заменителя сахара при производстве широкого ассортимента плодо­

вых консервов, отвечающих сЬвременной концепции адеяватчог > 

сбелансированного питанил.

Цель к задачи исследования. Цель исследования - разработка 

на оснорє высоко^руктозного гидролиз ага сока клубней Т технологи'., 

новых ^онсервировадаых пищекых продуктов, не содержащих сахара 

в своей рецептуре. Для достижения указанной цели необходимо ре­

шить следувидо основные задачи: I)  определить химический состав 

клубней Т copfa Интерес, выращенного в Одесской области; 2) Ді­

брать оптимальный способ получения сока из клубней Т.* обэспечи- 

вающий высок!..і выход цєлєгого пиочукта и минимальное количество 

отходов; 3) изыскать эффективный способ предотвращения ивтекнэьня 

ме^ги клубней Т; 4) научни обосновать ре .лы гидролиза d в соке 

из клубней Т, обеспечивающий максимальное содер'-лние фруктозы;

5) разработать тахнолопф получения гасоко^уктозного сока и но­

вых видов консервированы* продуктов из клубней Т; 6) обосновать 

на основе концепции соійансированного и адекватного питания выбор 

обьек'.ов яля разработки?”с применением ЭШ-констр>^рзвания ассорти­

мента консервированный продуктов на основе высокофрукгоаного сока 

из Т; 7 ) научно обосновать р ы ц н  стерилисации новых консервиро­

ванных продуктов.
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Научная ноРизна работы. Впервые для клубней Т сорта Интерес, 

районированного на Юге Украины, дана подробная биохимическая ха­

рактеристика состава, в том числе и по ранее не изученным компо­

нентам (ферменты, фенольные и минеральные вещества).

Установлено,что наиболее эффективным сйособом побшєния соко- 

отдачи кпубнями Т являются электрофизические воздействия, в част­

ности - электроплазмолиз и применение микроволновой энергии. Осо­

бенно эффективно использование СВЧ-энергии,поскольку одновременно 

с повышением сокоотдачи происходит инактивирование окислительных 

ферментов и тем ■'амым предупреждение потемнения. Это дае? также 

возможность обрабатывать клубни в целом виде, не прибегая к механи­

ческому иг>мелы?енйю.

Определены кинетические параметры гидролиза сока Т лимонной 

кислотой, которые были положены в основу разработанного технологи­

ческого процесса.

Созданы рецептуры консервов на основе гидролизе данного топи- 

намбуроРого сока, состав которых с помощью ЭШ-моделирогания опти­

мизирован по ряду пищевых ингредиентов в соответствии с теорией 

сбалансированного питания. Установлены научно-обосноваштые режимы 

пастеризации новых.видов консервированных продуктов на основе 

гидролизата Т.

Практическая ценность работы. Предложен способ предваритель­

ной обработки клубней (СВЧ-энергия)., обеспечивающий высокую соко- 

отдачу (63 $>) и инактивацию окислительных ферменто0, что позволя­

ет полнее использовать исходное сырье и получать полуфабрикат с 

высокими органолептическими показателями.

Разработаны параметры процесса гидролиза инулина и его поли- 

мергомологов сока Т пищевой кислотой (лимонная), что позволяет по­

лучать полуфабрикат с доминированием (60 *) в углегодном составе 

уоносахарица фруктозы. Это позволяет использовать его в качестве 

продукта, который можно рекомендовать лицам, страдающим нарушени­

ями углеводного обмена, г частности,сахарным диабетом, ожирением.

Предложена технология и рецептуры новых ридов консервирован­

ных продуктов на основе обогащенного свободной фруктозой гидроли­

зованного сока Т (топинамбуроРо-яблочный сок, топинамбурово-череі- 

невый сок, топинамбурово-черешневый компот).

Апробация работы. Основные материалы диссертационной работы 

были положены и обсулденн на научной конференции"Научное обеспече­

ние хранения и переработки растительного сырья г ■ бязевой н .оічп- 

ленности", посгяшенной 60-летию Л ИШ  (Моекпа, октябрь 1991 і1.) .

пУ'ликепии. По теме диссертации опубликовано 2 ■■:Viorv.



Структура и обьем диссертации. Диссертация изложена на 142 

страницах машинописного текста, содержит II рисунков и 31 таблицу. 

Состоит из введения, девяти глав, выводов, списка литературы, 

включающего 178 наименований советских и зарубежных авторов.

На защиту выносятся:

- новые способы предварительной обработки клубней Т, спосої- 

ствующих повышению сокоотдачи й предотвращению ферментативного пс- 

бурения топинамбурового сока;

- параметры процесса кислотного гидролиза полисахаридов сока Т

- характеристики биохимического состава клубней 'Т, гидролизата 

сока к новых видов консервированных продуктов}

- рецептуры и режимы стерилизации новых видов консервирован­

ных продуктов (

- технологическая схема производства новых видов консервиро­

ванных продуктов.
Содержание работы

Во введении обоснована актуальность' темы диссертации, сформу­

лированы цели и задачи исследования и приведена общая характеристи­

ка работы.

.В первой главе представлен аналитический обзор мировой ;а„-іно- 

технической литературы, посвященной описнию Т как перспективной 

сельскохозяйственной культуры, освещению биохимическою состава 

клубней и вопросов переработки в различные продукты и использова­

нию в питании.

Вторая глава посвящена выбору обьектов и методов исследований.

Обьект исследования - свежие, технически зрелые клубни топи­

намбура сорта Интерес, районированные в Одесской области (Украина), 

а так: а продукты их переработки (сок топинамбура - свекий и гидро­

лизованный, консервированные продукты).

Изучение физико-химических и биохимических показателей обьек­

тов исследования осуществляли с широким привлечением современных 

спектральных, хроматографических и других методов исследогания.

Ь третьей главе приведены результаты исследования биохимичес­

ких особенностей клубней Т. Как видно из табл. Г, клубни содержат 

довольно много сухих веществ, представленных в осноеном (80 %) уг­

леводным комплексом.

Общее содержание свободных аминокислот составило 350 кг/ICG г 

влажной массы клубней. Учитывая, что суммарное содержание азотис­

тые веществ составляет 1,5 мг/IOO г, можно сделать вывод, что ос­

новная масса аминокислот (60 %) клубней Т находится в связанном 

состоянии. Следует отметить,что содержание незаменимых аминокислот

5
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в выбранном сорте Т составило 31,1 %, что оказалось довольно 

близким к идеальному белку, у которого сумме незаменимых аминокис­

лот долкна бнть на уровне 35 ^ (выводы ФАО/ВСЗ при ООН).

Таблица I 
Общая химическая з̂ аракте- 
ристика клубней топинамбуре

!Содержание

Таблица 2 
Химический состав углевод­
ного комплекса топинамбура

Определение биологической ценности белка клубней Т проводили 

методом аминокислотных шкал, основанном на определении аминокислот­

ного скора, что позволяет выявить лимитирующие незаменимые амино­

кислоты.

Обнаружено, что белок Т достаточен по триптофану, лейцину, 

изолейцину, тирозину, фенилаланину и дефицитен по лизину, треони­

ну, валину и серосодеожащим аминокислотам. Наиболее лимитированным 

(95 ^) исследованный белок оказался по лизину, дефицит которого 

весьма характерен для растительного сырья.

Показатель перевариваемости белка, определенный с применени­

ем панкреатических ферментов, характеризовался довольно высоким 

значением и состагил 76 Я. -

Анализ кислотного гидролизата олигосахаридов показал, ито они 

состоят из фруктозы и глюкозы, причем доминирует фруктоза (с1,1 *■). 

Полученные результаты свидетельствуют о том, что на связанную фрук- 

тозу приходится свыше оО %  массы углеводного комплекса, v связи с 

эт.;м выбранный сорт клубней мо: но рассматривать как гполне перс­

пективный для разработки технологии получения высокофруктоэного 

гиг^оолизатс.

Основную пассу компонентов углеродного комплекса клубней 

(табл. 2) составляют фруктозаны (79,9 * ) , в том чис'ле инулин 

(43,6 .Структурные полисахариды (пектиновые вещества, гэмииел- 

люлозы, целлюлоза) составляют 1о % от массы сухих веществ клубней.

Проведенные исследования позволили установить, что содержание

’массу. *

Углеводы
(Содержание 
•на Елажнуо 
!массу, ъ

Сухие яєшестра 23,40 Олигосахариды 7,0

Общие сахара 19,40 Инулин 6,5

Титцуемая кислотность Моносахариды 3,1
(р пересчете на лзлоч.) 0,33 Протопектин 2,4
Актирная кислотность, 
dH 6,6Ь

Пектин 1,0

Зола 1,75
Гемицеллюлояч А 0,16

ПекгиноРые °ещестРа 3,40
Гемицеллюлозы Ь 0,13

Беляи (N  х 6,25) 1,44
Целлюлоза С .51

Липиды 0.15
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нитратоР f клубнях Т составляет около 55 мг/кг, что приблизительна 

в 30 рал меньше, чем з свекле, Что касается более токсических нит- 

ритор, то е исследованных обрвзцах они практически отсутствовали.

В четвертой главе описаны эксперименты по гыбэру приемлемого 

метода предварительной обработки топинамбурового сырья с целью 

угеличения сокоотдачи.

Выход сска из мезги клубней Т, не прошедших предварительной 

обработки (контроль) находится на уровне эксло 40 %, что явно не­

достаточно, поэтому 5 работе была поставлена ^ачная технино-эконо- 

мическая задача йзыскьния способа обработки сырья, обеспечивающего 

наибольший выход .сока, хорошие условия прессования мезги и приемле­

мо»? качество прессоганного сока. Одним из эффеягигных способов 

предварительной обр&ботки оказался электрсплазмолиз.

Для обработки топинамбурового сырья электрическим током клуб­

ни предварительно измельчали и пропускали через электроплазмолиза- 

тор при градиенте потенциала 1100 В/см. Выход сока в этом случае 

достигал 65 %, что дало основание использовать этот способ для 

практических целей. Однако, получаемый сок был темного цвета и 

нуждался в дополнительном осветлении. В связи с этим впервые в ка- , 

честве предварительной обработки Т была испытана СВЧ-знергия.

Для изучения закономерностей протекания процессов прогрева и 

установлення приемлемых режимов СВЧ-обработки клубней Т использо­

валась микроволновая печь "Днепрянка!;. Это дало чоз«о:шос?ь опыт­

ным путем выйти на режим, обеспечиваний получение достаточно свет­

лого и прозрачного сока, не нуждающегося в дополнительном осветлз- 

нии (5|шн прогрев, удельная мощность 400 Вт/кл). При этом достига­

лись практически равномерная прогреваемость клубней (рис. I ) ,  необ­

ходимая конрцртенция плодов, легкость прессования, фильтрации и 

относительна'■'рысокий выход сока (63 %) (рис.2).

Дополнительным достоинством СВЧ-обработки является возможность 

осуществлени.. прессования клубней без их предварительного измель­

чения. Однако, по ряду чисто практических соображений на перпых 

порах остановились на электроплазмолиэе.

В пятой главе приведены эксперименты по инактивации окисли­

тельных ферментов и у^^явнию продуктов покоричневения.

Опытным путем бцяш определена активность полифенолоксидазы Т ,

, . .. которая оказалась в 14 раз выше, чем в яблоках, которые, 

как известно, з^етноДіОдверчеда ферментативному побурению. Срав­

нительно высокими быЬи значения активности и других исследованных 

окислительных ферментов - аскорбиноксидаэд и пероксидазы. Получен-
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ные сведения об активности окислительных ферментов ПОЗВОЛИЛИ ГР,слать 

вывод о необходимости поиска способов их инактивации с цельо пре­

дотвращения потемнения продукта.,

В работе исследовали влияние СВЧ-обработки и электроплармоли- 

за в сочетании с добавками аскорбиновой кислоты. Установлено, что 

уже при 50 %-ной мощности СВЧ-печи активность полифенолоксидазы 

снижается более чем в 4 раза, а других окислительных ферментоє при­

близительно в 2 раза, что вполне достаточно для получения сока, 

цветность которого была практически такой же, как и в случае пол­

ной инактивации ферментов (100 % мощности СВЧ). Таким образом, 

преимуществом СВЧ-обработки является то, что она селективно дей­

ствует на полифенолоксидазу, активность которой вносит наибольший 

вклад в развитие процессов покоричневания. Кррме того, установлен­

ная ранее возможность прессования клубней Т без предварительного 

измельчения также имеет большое значение для получения светлого 

сока, так как в этом случае удается избежать аэрации, способству­

ющей активации оксидаз.

Однацо, учитывая, что для наработки сока использовали в каче­

стве метода предварительной обработки электроплазмолиз, определяли 

также его влияние на*активность полифенолоксидазы. Установлено, 

что обработка в электроплазмолиз£?оре снижала активность этого фер­

мента лишь на*36 %, что диктовало необходимость в использовании 

агента, ингибирующего его активность. С этой цель» были использо­

ваны аскорбиновая кислота (АК) и50£. Установлено, что обработка 

мь^ги раствором АК (0,9 - т %) позволила уменьшить активность по­

лифенолоксидазы в 2,8 раза, что вполне приемлемо длА* решения прак­

тических задач. Однако, дальнейшая обработка мезги в электроплаз- 

молизаторе привела в последующем к повышению относительной цвет­

ности сока в 1,9 раза, что обусловлено повышением активности фер­

ментов при умеренном нагреве субстрата. В связи с этим получаемый 

после электроплазмолиза сок нуждался в дополнительном осветлении 

бентонитом.

В шестой главе приведены результаты экспериментов по обосно­

ванию режима гидролиза фрук^озанов топинамбурового сока.Известно,

"то гидролиз поли- и олигосахаридов, заключающийся в расщеплении 

гликозидных связей, можно осуществлять ферментативным и химическим 

путем. Недостатком ферментативного гидролиза, проводного с помо­

щью сте^еоспецифических °<Г и (Ь-глюкозидаз, является то, что вна­

чале гидролиз до низших олигосахаридов протекает сравнительно хо­

рошо , а последняя стадия осуществляется весьма мед'знно, так как
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низшие олигосахарида плохо расщепляются Ферментами,и поэтому дня 

получения чистой фруктозы необходимо затрачигать ыного гремени. 

Таким опразом, для гидролиза полисахаридор типа инулина наиболь­

ший практически;! интерес представляет лишь кислотний гидролиз. Це­

лью гидролиза являлось расщепление инулина и его полимергомологоь 

до получения свободной фруктозы, которая является основным моноса­

харидом полисахаридов сырья. Гидролиз углеЕодного комплекса сока 

лимонной кислотой проводили, используя различные температурные ре­

жимы в интервале 60-120 °С . Лимонную кислоту прибаг пяли » сок из 

расчета достижения ее концентрации I Т, что соответствовало pH 

среды 4,2 . Максимально достигаемый ,100-%-ный уровень гидролиза со­

держания редуцирующих веществ при гидролизе сока I %-ноЛ лимонной 

кислотой составляет 15,2 %, что соответствует 95 t от общего со­

держания редуцирующих веществ, получаемых с помощью HCI.

Установлено г что для достижения максимального уровня гидроли­

за углеводов при 120 °С требуется всего 30 мин., при 100 °С - 

210 мин., а при 60 °С - 33 часа.

Кинетические кривые гидролиза (рис. 3) носят экспоненциальный 

характер и при соответствующей математической обработке в полулога­

рифмических координатах выпрямляются (рис. 4 ) . Это дает возмож­

ность определить константы D  (время, требующееся для достижения 

90 f-нэго уровня гидролиза). Величина!), определяемая как вэемя
»

прохождения кривой логарифмического цикла, дазт возможность срав­

нивать скорости гидролиза углеводов сока Т при различиях темпера­

турах я постоянном уровне кислотности. Таким ооразом, константы 

гидролиза углеводов сока п >и различных температурах следующие:

1^20 “ мин- .® к о  ~ кинч ^ о0 "  ІПІмин. Полученные кон­

станты!) дают возможность рассчитать гремя, необходимое для 

90 т̂-ного гид^лиза инулина при различных температурах:

, (і)

где: G  - содержание И к началу гидролиза

- остаточное количество И в конце гидролиза

Кроме того, значение констант'D при различных температурах 

дает возможность с помощью кривой зависимости времени гидролиза 

от температуры (рис.?) >$аіти вторую кинетическую константуЯ. 

Найденная константа 2 ° С )  означает число градусов, на которое 

нужно повысить данную температуру процесса, чтобы требуемое вре­

мя гидролиза И при любой4 температуре уменьшилось в 10 раз. С по­

мощью константы* мо; гдй рассчи ггь требуемое время гидролиза И при
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любой интересующей температтое. Этот пересчет можно осущезтькть 

по формуле: •- , (2)

^  І-П-І
где: tj - искомое время гидролиза при данной температуре (д •

t  - известное время гидролиза при эталонной темпера­

туре, взятой за мерило сравнения с ней данных 

температур Тэ- Ъ ~ Ъ  (ГЛ

Отсюда находят: — 1  . --fO £ *

Таким образом, знание константні) и Z  позволяет регулировать 

процесс гидролиза И в любых производственных условиях.

В случае топинамбурового сока наиболее существенным моментом 

обеспечивающим приемлемое качество г/Дролизата,является недопуще­

ние развития процессов потемнения. Известно, что для замедления 

реакции деградации, вызывающей ухудшение качества пищепых продук­

тов при термической обработке, последнюю слёдует вести при возмож­

но более высоких температурах, в течение очень короткого промежут­

ка времени. Кроме того, это обеспечивает многократное увеличение 

•производительности процесса. В связи с этим посчитали целесообраз­

ным ограничиться в'работе температурой 120 , так как при более

высоких значениях температуры (Т40 °С) ужепротекают побочные про­

цессы.

В седьмой главе приведена биохимическая и физико-химическая 

характеристика гидролизата сока из клубней Т и консервированных 

продуктов, полуденных на его основе (табл.3).

Содержание редуцирующих углеводов гидролизатй сока составило 

90 %, в то время как в исходном сырье их доля была всего 16 %. Та­

ким образом, проведение гидролиза сока обеспечивает увеличение 

доли редуцирующих сахаров, в'нем более чем в 5 раз. Общее количе­

ство фруктозанов составило только 13,4 % от суммы углеводов, при­

чем, негидролизованный И не обнаружен, а содержание свободной 

фруктозы достигало 5Ь %, что свидетел ствует о высокой эффектив­

ности используемого режима гидролиза.

Наиболее сильному изменению, по сравнению с исходным сырьем, 

подвергнулся показатель кислотности. Так, титруемая кислотность 

полуфабриката увеличилась в три раза, а активная кислотность по­

низилась с почти нейтрального '’начения до 4,15, чі обусловлено 

не. золв№:<-:« г процессе гидролиза лимонной кислоты.

Уvv:vt???ан t i n йf-г<....• к*г.с.’;ртн:хгь полуфабриката (в результате 

і.ОДКйряеКИЙ ЛЙ?:ОЩ!0Й кислотой), ЫЛ?НО СSlsJ:а* Ь ЬЫ1'ли., что его еле-



Рис!. І Кривая прогое-а клубней 
-топинвюура пои оазлйчных мощнос­
тях излучения v поле СВЧ.

Рис. £ Выход сока пои различных 
мощностях в поле СВЧ Тррёмя обра­
ботки Т= 5 мин.).

Рис. 3 Кинетические кривые гид­
ролиза углеродного комплекса сокал 
топинаму^а (I - 120 °С, 2 - 100 °С,

Рис. 4 Выпрямленные кинетические 
кривые гидролиза.

Рис. 5 Кривая зарисимости рреме- 
ни гидролиза от темпеоатуоы поо- 
цесса.

Рис.1 • ?ис. 2

Рис.З Рис.4. ' Рис. 5
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дует кугазгирорать с ниэкоккелотными видами сырья для обеспечения 

благоприятного сахаро-кислотного индекса.
Таблица 3

Физические и химические показатели гидролизата сока и кон­

сервированных продуктов на основе гидролйзованного Т - сока
________________ V_____ ________________________________

!Гидроли-!Консеовированные !Компот
Показатели !зат сока! соки _____________ !черешне-

.топинам-іяолочно-]черешнево- !во-топи- 
Ібура . !топинам-!топинамбу- !намбуро- 
! ' !эуоовый !ровый_______ ! гый

£

Показатели 

Плотность, кг/м^

ІГ'идроли 
!зат сок 
■топинам 
Ібура .

1 ,070

-!Консеоі 
А! соки 
-Тяолочнс 

! топинш.
! 6эторы{

1,06

>ированные

і-1 черешневе 
і-!топинамб} 
і !ровый

1,07

!Компот 
!черешне- 

>- Іво-топи- 
г- Інамбуро- 

!рый

1,06

pH 4,150 3,79 3,67 3,71

Титруемая кислотность (в- 
пеаесчете наолияонную ки­
слоту), г/см° 0,96 0,62 0,76 1,69

Сухие яещества, % 12,40 16,U) 19,50 17, UO

Общие сахара, % 9,73 10,93 14,2и 16,50

Пектин растворимый, % 0,39 0,46 0,2с 0,66

Общий азот (%) в пересче­
те на белок (Я  х 6,25) 0,77 0,60 0,50 1,31

Общее содержание полифе- 
нольных Решестр.мг/Юь г 15.20* 16.60 15.60 25.80 J

В восьмой главе ггоедставлены результаты разработки ногых ви­

дов консервированных продуктов.

Оптимизацию химического состава купачираванных консервов на * 

основе продуктов переработки Т осуществляли с использованием ые-. 

тодор математического программирования и вариантного анализа ку- 

пячей. Для купажирования, исходя из особенностей биохимического 

состава и органолептических показателей, наиболее целесообразно 

использовать яблоки и черешню. Решение задачи поиска оптимальных 

составов кулажей осуществлялось путем расчета на Эй! с примене­

нием метода минимизации функции и приближения интегральных оценок 

показателей качества нового продукта в соответствии с, требуемыми 

норматиРными значениями биохимических показателей.Проведенные ис­

следования позволили определить оптимальный с точки зрения пище­

вой промышленности состав кула ированных соков: топинамбурово-че- 

релневый - 42:5а, топинамбурово-яблочный - 38:62. Данные купа й 

явились основой для опытной выработки норых гидов консервированных 

пищевых продуктов на основе гидролизованного топинамбурового сока.

Данные, приведенные в табл. 3 позволяют полагать, чтс полу­

ченные новые виды консервированных продукто" обладают i-ысокой пи­

щевой ценностью, диетическими :1 лечебно-профилактическими свой­

ствами. Так, содержание фруктозы в яилочно-топ’/.намбуровом соке



ІЗ
составило 60 TS, а в черешнево-топинамбуровом - 49 %, в компоте - 

55 %. Преобладание в составе сахаров фруктозы приводит к выводу о 

том, что эти продукты могут быть рекомендораны диабетикам и лицам, 

страдающим ожирением.

Технологическая схема производства топйнамбурового сока-гид­

ролизата приведена на рис.6 •

Рис. б Технологическая схема производства топинамбурового

сока-гидролизага:----  схема с использованием электроллаз-

молиза,-----схема с использованием СВЧ-обработки.

Ь девятой главе приведены данные по разработке режимов пас­

теризации консервов на основе топинамбурового сока. Теплофизические 

и микробиологические характеристики ре' имов приведены на рис. 7 .8  • 

Высокая микробиологическая стабильность новых гидов консервирован­

ных продукто:- . обусловлена повышенной кислотностью (pH 4 ,2 ), что 

связано, с добагкаии лимонной кислоты,и содержанием фенольных *е- 

!цестг, о.іладачщ/у выра енннм антибактериальным действием.



. 8 IU 15 20 25 30 35 40 Г,ы 
Рис. 7 Речим пастеризации компота 
Т-черешнеРОГО Ь Ы Ь

Рис. 8' Ре*ш» пастеризации купа­
жированных сокечОДЫ

1. Топинамбур является ценным сырьем для консервной промышленности, 

поскольку углеводы клубней состоят в основном из полисахарида ину­

лина, котор'Ый при соответствующей технологической обработке превра­

щается во фруктозу. Консервированные продукты, изготовленные на ос­

нове топинамбура, могут быть использованы в диетическом рационе 

больных сахарным диабетом. Из топинамбура можно изготовлять нату­

ральные и купажированные с фруктовыми соками и плодами пищеьые про­

дукты.

2. Топинамбур относится к видам сырья, характеризующихся плохой со- 

коотдачей при отжиме на прессах после механического измельчения. 

Выход сока после такой обработки не превьшает 40 %.

3. Другой технологической особенностью клубней топинамбура, за­

трудняющей их переработку на соки, является наличие весьма актив­

ной полифенолоксидазы (в 10-15 раз выше, чем в яблоках), которая 

вызывает сильное ферментативное потемнение мезги в процессе меха­

нического измельчения.

4. Стимулировать сокоотдачу клубней топинамбура после механического 

измельчения можно одним иг применяемых в консервном проиы.дстпе 

методое предварительной обра >тки, например, назреванием. Однако, 

зычное бланлг -орание клубней,мезги водой или паром вызывает силь­

ное размягчение растительной т к р ч и , придает ей слизисту консистен­

цию затрудняет последующее прессование.

f . Обработка мезги топинамбура переменшм электрическим током про­

мышленной частоты (электроплазмолиз) обеспечивает надлежащую ей 

по, готовку к прессованию, выход сока достигает при этом 65 %. Од-

____ 14
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нако,после разрушения цитоплазменных мембран ро  "вскрытых" клет­

ках происходит взаимодействие полифенольных веществ с окислительны­

ми ферментами и мезга темнеет.

6 . Предотвратить потемнение мезги топинамбура после обработки 

электроплазмолизом можно путем предварительной обработки ее о,,ним 

из антиокислительных агентов, например, 1 £-ным раствором аскорои- 

новой кислоты, хотя полученный после прессования сок нуждается в 

осветлении бентонитом.

7. Наиболее эффективным технологическим приемом повышения сокоэт- 

дачи клубнями топинамбура и одно ременно предупреждения потемне­

ния отжимаемого сока является обработка клубней микроволновой 

энергией. Благоприятный технологический эффект СВч-обработки до­

стигается при удельной мощности 400 Вт/кг и времени 5 мин. При 

этом дополнительной положительной особенностью такой обработки яв­

ляется возможность обойтись без механического измельчения, подвер­

гая воздействию целые клубни. Выход сока при этом достигает 63 %.

8 . Гидролиз инулина и его полимергомологов, обеспечивающий домини­

рование (60 %) в углеводном комплексе свободной фруктозы, достигается 

ется.тепловой обработкой подкисленного лимонной кислотой топикам- 

бурового сока.

9. Кинетика кислотного гидролиза топинамбурового сока при добавле­

нии I %■ лимонной кислоты характеризуется константами D  (вре­

мя десятикратного расщепления инулина и превращения его во фрукто­

зу) и Z  (число градусов,на которое нужно повысить температуру про­

цесса для снижения рремани в 10 раз). Эта кинетика зависит от тем­

пературы процесса. При 120 °С 1> составляет 16 мин., при 100 °С -

Ї 18 мин., а при 80 °С - 33 часа. Константа Z  , дающая возможность 

рассчитать требуемое время гидролиза при любой температуре, оказа­

лась равной 22 °С.

• 10. С .помощью метода ЭЬМ-моделирования рассчитаны оптимальные рецеп­

туры новых видов консервированных продуктов (купажированные продукт 

ты: топинамбурово-черешневый (42:58) и топинамбуров'о-яблочный (38: 

62), отвечающие ковдепции адекватного питания..С использованием 

в качестве заливки концентрата гидролизованного сока, обогащенного 

свободной фруктозой, разработана рецептура черешневого компота, 

обладающего высокой пищевой ценностью, диетическими свойствами и 

приятными органолептическими качествами. Ввиду превалирования в 

углеглцном комплексе новых видов разработанных консервов свобод­

ной фруктозы, их могао рекомендовать лицам с нарушенным углеводным 

и чировым обменом, а гидролизованный топинамбуровый сок - в ка-

ЛНБ ім. В. Стефаника^



Ав 27.313
честве заменителя сахара при прі

НЫХ ИОНСерРОР.

11. Сохранность и стабильность качества консерров, полученных из

топинамбура при хранении обеспечивается следующими формулами пас­

теризации: с О/, о
Ш  (купажированные соки)

* (компоты из черешни)

12. Разработана технология произРодс'гва новых видов консервировал г- 

ных продуктов (соки: топинаыбуровый, топинамбурово-яблочный, топи- 

намбуроро-черешневый, компот топинамбурово-черешневый) на основе 

топйнамбурового сока с высоким содержанием фруктозы. Предложена 

наиболее эффективная последовательность технологических операций 

среди которых основными являлись следующие: обработка клубней 

СВЧ-энергией,- прессование, гидролиз инулина и его полимергомоло- 

гов лимонной кислотой. Предусмотрена также и.альтернативная схема, 

включающая вместо СВЧ-обработки измельчение клубней р присутствии 

стабилизатора окраски (аскорбиновой кислоты), использование элек­

троплазмолиза для повышения сокоотдачи и осветления сока бентонитом.

13. Биохимическая характеристика г о т о р ы х  продуктов, проведенная по 

широкому комплексу показателей, выявила высокий уровень содержа­

ния ряда витаминов (аскорбиновая кислота, тиамин, рибофлавин), 

фруктозы, калия, железа, других компонентов, обеспечивающих пище­

вую ценность.
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