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3. ШЛЯХИ ВИКОРИСТАННЯ 
ТОПІНАМБУРУ В КОНСЕРВНІЙ 
ПРОМИСЛОВОСТІ 
Н.В. Миронець 
А.М. Тесленко 
Національний університет харчових технологій 

Екологічний стан більшості країн світу, який припадає на XXI століття 
потребує більшої уваги, як в плані флори та фауни, так і в харчуванні населення. 
Аналізуючи український ринок готової продукції, при великому асортименті якісної 
продукції, вражає відсутність консервів лікувально-профілактичного характеру. 
Тому, метою багатьох студентів та вчених харчових університетів є розробка нового 
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асортименту та рецептур лікувально-профілактичної продукції, як для дорослих, так і 
для дітей. Враховуючи ситуацію на Україні, особливий інтерес становить продукція 
зниженої енергоємності, яка могла б використовуватись у дієтичному харчуванні. 

Провівши аналіз сировини, що вирощується на Україні, нашу увагу привернув 
топінамбур. Це — однорічна, невибаглива і врожайна рослина, бульби якої відріз-
няються високим вмістом інуліну. Сезон переробки топінамбуру може тривати від 
пізньої осені до квітня при правильному його зберіганні, що є однією з його незапе-
речних переваг. 

Істотна відмінність топінамбура від інших овочів проявляється у високому 
вмісті в його бульбах білка (до 3,2 % на суху речовину), представленого 16 
амінокислотами, у тому числі 8 незамінними, які синтезуються тільки рослинами й 
не синтезуються в організмі людини: аргінін, валін, гістидін, ізолейцин, лейцин, 
лізин, метіонін, триптофан, фенілаланін. Бульби топінамбуру є ефективним засобом 
профілактики загострень хронічних хвороб системи травлення в традиційно критичні 
сезони року (осінь-весна), у стресових ситуаціях, при захворюваннях багатьох 
органів чи вірусних інфекцій, коли розвиваються рецидиви виразкової хвороби, 
панкреатиту або гастриту. 

Топінамбур містить досить велику кількість сухих речовин (до 20 %), серед 
яких до 80 % утримується полімерним гомологом фруктози — інуліном. Інулін є 
полісахаридом, гідроліз якого приводить до одержання нешкідливого для діабетиків 
цукру — фруктози. Саме завдяки інуліну бульби топінамбуру є одними з основних 
продуктів, які споживають люди, хворі на цукровий діабет. Слід зазначити, що ця 
категорія населення споживає топінамбур як в свіжому вигляді — салати, соки, так і 
у вигляді продуктів переробки. На жаль, на полицях магазинів продукти з топі-
намбуру відсутні, що вірогідно пов'язано зі складністю переробки. 

Провівши літературний огляд, з'ясували, що топінамбур багато років дос-
ліджували з метою його використання для отримання цілого ряду продуктів: 

- інуліну, фруктози із коренеплодів, фруктозного сиропу із стебла; 
- харчових добавок (сиропу чи порошку із високим вмістом фруктози); 
- концентрованих і купажованих соків, напоїв і продуктів для діабетиків на 

основі топінамбура («Кавовий напій»); 
- ікри, рагу, каш, запіканок; 
- кавового напою із топінамбуру; 
- соку із топінамбуру, плодоовочевої пасти на основі топінамбуру; 
- пюреподібних вітамінізованих продуктів із топінамбуру; 
- пюреподібних консервів із фруктово-ягідної сировини з додаванням 

топінамбуру для дитячого і дієтичного харчування; 
- плодоовочевих пюре на основі топінамбуру; 
- консервованих салатів з додаванням топінамбуру; 

сухих продуктів з топінамбуру у вигляді кубиків чи борошна. 
Багато з перерахованих продуктів можна виробляти на консервних підпри-

ємствах. Але головним стримуючим фактором для масового виготовлення такої 
продукції є проблеми його попередньої підготовки. Так, невеликий розмір (5 - 6 см) 
й неправильна форма, призводить до складності очищення і значного проценту втрат 
(50 - 55 %). За таких умов переробка топінамбуру може здійснюватись тільки у 
невеликих цехах. 

Отже, дана науково-дослідна робота дозволить розширити межі використання 
топінамбуру у консервній промисловості. 

Наукові керівники: О.С. Бессараб, Г.М. Бандуренко. 
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