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(57) Изобретение относится к пищевой 

промышленности и может быть исполь-

зовано при получении лечебно-диети-

ческих продуктов питания, предназна-

ченных для больных сахарным диабетом. 

Клубни топинамбура моют, инспектиру-

ют и измельчают, подвергают электро-

диализному закисленню до pH измель-

ченной массы 3,4-3,8 при плотности 

электрического тока 300-400 А/м*. 

Для завершения процесса гидролиза 

продукт вьщерживают в течение 1,5 ч . 

После уваривания полученное пюре 

фасуют. 1 з . п . ф-лы, 3 табл. 

Изобретение относится к пищевой 

промышленности и может быть использо-

вано при получении лечебно—диетичес-

ких продуктов питания, предназначен-

ных для больных сахарным диабетом. 

Цель изобретения - улучшение ка-

чества продукта и повышение его ле-

чебно—профилактических свойств. 

Способ получения пюре из топинамбур 

ра предусматривает процесс гидролиза 

полимера фруктоза—инулина. 

Технологический регламент полу-

чения толинамбурового пюре не содер«™ 

жит дополнительных операций по экс-

тракции углеводного комплекса, его 

очистке. 

Способ осуществляют следующим об-

разом. 

Клубни топинамбура после тщатель-

ной мойки и инжекции измельчают, под-

26-90 ' . і 

вергают электродиализному закисленню, 

при этом путем миграции вццеляют из 

кашки (измельченных клубней топинам-

бура) часть катионов. 

В этом случае в массе накапливают*? 

ся свободные органические кислоты -

лимонная, яблочная, способные при 

нагревании частично (до необходимого 

значения pH) гидролизовать полимеры 

фруктозы. Такой прием исключает до-

бавление в вырабатываемый продукт 

других реагентов, которые в некоторой 

степени способствуют "загрязнению^ 

шоре, снижению по биологической и 

пецевон ценности. Побочных, продуктов, 

снижающих вкусовые качества пюре, при 

этом не образуется. 

Закиеление измельченного тогшнам™ 

бура проводят в злектродиализаторе, 

набранного катиокито^ыми и биноляр«* 
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ними мембранами, до pH 3 , 4-3 , 8 , для 

завершения гидролиза продукт вццер-

жив-ают в аппарате в течение 1,5 ч . 

После уваривания до содержания 

сухих веществ 20% полученное пюре 

фасуют. Перечисленные операции позво-

ляют получить новый продукт - типи-

намбуровое пюре - с максимальным со-

держанием углеводного комплекса и 

отличными вкусовыми качествами. 

Так как высшие фруктаны, в первую 

очередь, инулин, не обладают слад-

ким вкусом, то предусмотренный в тех-

нологической схеме гидролиз позволяет 

получить углеводный комплекс с низкой 

молекулярной массой, т . е . "подслас-

тить" пюре за счет низших фруктанов. 

Введение топинамбурового пюре в 

кондитерские и молочнокислые продукты 

исключает добавление сахарозы. 

Как правило, в продукты для боль-

ных сахарным диабетом вводят кеили¥ 

или сорбит, которые придают изделиям 

сладкий вкус , но не снижают содер-

жание с ахара в крови больного. Фрукта-

ны, входящие в состав топинамбурового 

пюре, активно участвуют в обменных 

процессах организма. 

П р и м е р 1, Пробы вымытого, 

проинспектированного, измельченного 

топинамбура (4 пробы по 800 г каж-

дая) загружают р электродиализатор, 

где подвергают электродиализному за-

кисленню: X проба - до pH 3 , 2 ; I I 

проба - до pH 3 , 4 ; I I I проба - до 

pH 3 , 8 ; IV проба - до pH 4 , 0 . Затем 

мДссу выдерживают до достижения пол-

ноты гидролиза в течение 1,5 ч . После 

чего пюре уваривают до содержания су-

хих веществ 20%. 

Выбор оптимальных значений pH 

Ґ измельченной массы топинамбура при- „ 

веден в табл. 1. 

П р и м е р 2. Пробы вымытого, 

происнектированного, измельченного 

топинамбура (4 пробы но 800 г каж-

дая) загружают.в электродиализатор, 

где подвергают электродиализному 

закисленню: I проба - 0 , 5 ; I I проба -

1,0 ч ; I I I проба ~ 1,5 ч ; IV проба -

2,0 ч» Затем пюре уваривают-до содер-

жания сухих веществ 20% к массе сы-

рья. . 
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Выбор оптимального значения про-

должительности обработки в электро-

диализаторе приведен в табл. 2 . 

Очень важно создать оптимальную 

кислотность (pH 3 ,4-3 ,8 ) в возможно 

^короткое время, чтобы избежать воз-

можности образования побочных продук-, 

тов гидролиза полисахаридов клубней 

топинамбура, которые могут ухудшить 

качественные показатели пюре. 

С этой целью выбрана плотность 

электрического тока 300-400 А/м 2 , 

позволяющая достичь pH пюре до 3 ,4-3 ,8 

в течение 7-15 мин. 

П р и м е р 3. Пробы вымытого, про-

инспектированного, измельченного топи-

намбура (2 пробы по 800 г каждая) с 

исходным значением pH 6 ,8 загружают 

в электродиализатор, в котором их за-

кисляют: I проба при плотности тока 

300 Л/м7'; I I проба - 600 А/м 2 , затем 

продукт вьщерживают для достижения 

полноты гидролиза в течение 1,5 ч , 

после чего пюре уваривают до содер-

жания сухих веществ 20%. 

Выбор оптимальных значений плотно-

сти электрического тока приведен в 

табл.. 3 . 

Ф о р м у л а и з о б р е т е н и я . 

1 .Способ производства инулинсодержа-

щих продуктов из топинамбура, преиму-

щественно хлоре, включающий подготов-

ку сырья, измельчение, экстрагирование 

и гидролиз инулина путем электродиа-

лиза , уваривание гидролиэата до необ-

ходимого содержания сухих веществ в 

готовом продукте, о т л и ч а ю щ ий-

с я тем, что , с целью улучшения качест-

ва продукта и повышения его лечебно-

профилактических свойств, экстраги-

рование и гидролиз инулина ведут, до 

pH измельченной массы 3 ,4-3 ,8 , при 

плотности электрического тока , рав-

ной 300-400 А/м г , после чего обрабо-

танную массу вьщерживают в -течение 

1,5 ч . 

2 . Способ по п . 1, о т л и ч а іо-

щ и й с я тем, что электродиализ 

ведут посредством катионитовых и би-

полярных мембран. » 
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Т а б л и ц а 1 

Масса т о " 

•иинамб ура 

pH Содержание углеводного комплекса 

общее со- инулин, свободные 

держание % моносахари-

углеаодов, ды, % 

% 

Кашка до 

гидролиза 6 , 8 20,18 14,20 5,98 

Кашка 4 , 0 20,81 0,84 19,97 

после 3 ,8 22,78 - 22,78 

гидролиза 3 ,4 22,86 - 22,86 

3 ,2 22,00 - 22,00 

Масса то-

пинамбура 

Продолжи-

тельность 

гидролиза, 

ч 

Т а б л и ц а 2 

Содержание углеводного 

комплекса 

Кашка до 

гидролиза 

Кашка 

после гид— 

ролиза 

общее со-

держание 

углево-

дов, % 

22,40 

инулин,. 

% 
свобод" 
ные МО" 
носаха" 
риды, 5 

0 ,5 

1,0 
1,5 

2,0 

22,АО 

23,08 

24,05 

23,89 

15,64 6 ,76 

13,58 8 ,82 

23,08 

24,05 

2,10 21,89 

Т а б л и ц а 3 

Время Электри- Напря- Плотность pH 

воздейст- ческий жение тока , 

вия , мин ток, U, Б А/м г 

• I , л 

0 1 72 400 6 ,80 

3 74 400 . 5 ,80 

5 76 400 5,30 

7 1 80 400 3,80 

9 1 81 400 3,40 

10 83 400 3 ,15 

0 0 ,75 67 300 6 ,80 

3 0,75 69 300 5,70 

5 0 ,75 72 300 5,30 

10 0,75 76 300 4,20 

12 0,75 76 300 3,80 

14 0 ,75 78 300 3,40 

15 0,75 78 300 3,25 


