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Мета роботи – вивчення біологічно активних речовин в нових 
пребіотиках із інуліновмісної сировини в формі нанопорошків. Як 
інновацію при отриманні нанопорошків із топінамбура було використана 
кріогенне «шокове» заморожування, низькотемпературне подрібнення та 
сублімаційне сушіння. Нові нанопорошки із топінамбура, отримані за 
кріогенною технологією, суттєво відрізняються від свіжої сировини 
(табл.).  

Таблиця 
 

Вміст БАР та харчових речовин у нанопорошку із топінамбура 
 

Масова частка компонента в розрахунку  
на абсолютно суху речовину Найменування  

показника Топінамбур  
свіжий 

Нанопорошок  
із топінамбура 

Вуглеводи, в тому числі: 72,5±2,1 77,9±0,5 
інулін, % 54,2±2,1 27,1±1,6 
загальний цукор, % 18,6±0,4 23,7±1,5 
фруктоза, % – 27,1±1,6 
Білок, % 6,8±0,04 6,8±0,5 
Целюлоза, % 8,5±0,4 3,8±0,1 
Пектин, % 1,7±0,04 4,0±0,2 
L-аскорбінова кислота,  
мг  в 100 г 43,6±0,4 82,8±2,5 
Фенольні сполуки  
(за хлороген. к-тою),  
мг в 100 г 1483,1±24,2 2963,0±16,7 
Флавонолові глікозиди  
(за рутином), мг в 100 г 1016,9±20,3 1904,8±13,1 
Дубильні речовини  
(за таніном), мг в 100 г 1271,2±27,1 2285,7±14,8 
Зольність, % 6,8±0,4 7,2±0,2 
Сухі речовини, % – – 
Органічні кислоти, % 1,3±0,04 1,6±0,4 

 

Показано, що нанопорошки із топінамбура, в порівнянні з 
вихідною сировиною, відрізняються високим вмістом фруктози у 
вільному стані та біологічно активних речовин, таких як фенольні 
сполуки, дубильні речовини тощо з Р-вітамінною активністю та з анти-
оксидантними властивостями, а кількість біополімерів, таких як інулін, 
білок, целюлоза зменшилась майже вдвічі. 


