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[1-7]. Сьогодні фахівці різних напрямів виробництва харчової продукції вивчають 

можливість застосування продуктів та напівфабрикатів із бульб топінамбуру [3-7]. Це інулін, 

сиропи різного ступеня оцукрювання інуліну, порошки, борошно та пюре з бульб 

топінамбура. 

Метою дослідження було вивчення впливу температури та органічних кислот на 

ступінь готовності бульб топінамбуру при бланшуванні та органолептичні показники пюре з 

них. 

Матеріали і методи. Для проведення досліджень використовували бульби топінамбуру 

сорту «Білий київський». Визначення ступеню готовності бульб топінамбура при 

бланшуванні проводили за допомогою тактильного методу аналізу та за звичним 

органолептичним сприйняттям [8]. Оцінку кольоровості пюре з бульб топінамбуру 

здійснювали за показниками оптичної густини рідкої фази продукту. 

Результати. У виробництві пюреподібних продуктів одним із основних технологічних 

етапів є протирання. Йому передує етап бланшування, результатом якого є руйнування 

міжклітинних структур у сировині та пом’якшення їх консистенції. Бланшування – це 

теплове оброблення сировини в інтервалі температур 80…95°С.  

Дослідженнями встановлено, що бланшування бульб топінамбуру доцільно проводити 

при температурі 95°С. Такий температурний режим дозволяє скоротити тривалість процесу 

до 8 хв., а також запобігти потемнінню пюре. 

Ще одним із способів попередження потемніння плодоовочевих напівфабрикатів та 

продуктів є їх сульфітація. Нами була здійснена спроба запобігти потемнінню бульб 

топінамбура шляхом їх оброблення розчинами лимонної кислоти. Для досліджень 

використовували розчини лимонної кислоти концентрацією 2,0…8,0%. Встановлено, що для 

бланшування бульб топінамбуру доцільно використовувати розчини лимонної кислоти 

концентрацією 2,0…3,0%. Забарвлення отриманого пюре було в 1,2 рази нижчим у 

порівнянні з пюре, отриманому при бланшуванні бульб топінамбуру водою. Використання 

розчинів лимонної кислоти низьких концентрацій не впливає на смакові властивості пюре. 

Висновки. Дослідження показали, що для виготовлення пюре з бульб топінамбура з 

хорошими органолептичними показниками бланшування сировини необхідно проводити при 

температурі 95°С, протягом. 8 хв., використовуючи  розчини лимонної кислоти концентрацією 

2,0…3,0%. 
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