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Определение теплопроводности экстракта топинамбура 
А.С.БЕССАРАБ, А.И.УКРАИНЕЦ, В.В.ШУТЮК 
Украинский государственный университет пищевых технологий 

Лечение больных сахарным диабетом и другими забо-
леваниями обмена веществ требует значительных средств 
на закупку инсулина и других препаратов. В то же время 
известно, что эффективной альтернативой медикамен-
тозным препаратам могут быть продукты, содержащие 
экстракт или концентрат экстракта топинамбура. Уже 
сейчас практикуется производство диетических молоч-
нокислых, молочных и плодоовощных продуктов, на-
питков, а также хлебобулочных изделий, однако широ-
кому распространению производства инулиносодержа-
ших продуктов препятствует отсутствие приемлемой тех-
нологии получения порошка экстракта топинамбура. 

Расчеты процессов сушки экстракта топинамбура и 

разработка соответствующего оборудования требуют зна-
ния теплофизическнх свойств продукта, в первую оче-
редь теплопроводности (А.) эстракта. 

Так как экстракт топинамбура по своему химическому 
составу подобен плодоягодным сокам (см. таблицу), в 
основу изучения теплофизических свойств положены 
известные методики. 

Для опытов использовали экстракты топинамбура, по-
лученные из корнеплодов сорта «Интерес» урожая 1995 г. 
с содержанием сухого вещества от 10 до 70 %, в интервале 
температур от 283 до 373 °К (10... 100 X ) . 

Плотность определяли с помощью денсиметров. Оценка 
опытных данных (рис. I) показывает, что плотность при 
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Показатель 
Экстракт из 

топинамбура 
Виноград-
ный сок 

Яблоч-
ный сок 

Сухое вещество , % 14 23 15 

Общий сахар, % 11 20 12 

Органические кислоты, % 0,5 0.7 0,55 

Минеральные вещества , % 1.1 0,7 1.4 

Белковые вещества, % 1,3 0,8 1.1 

Витамины, мг % 11 7 18 

у=-Д 5091л * 1068, 7 1 - 10% ей 
2-30% св 
3 - 5 0 % С В 
к-70%1Ъ 
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Рис. 1. Зависимость плотности экстракта топинамбура от 
температуры и концентрации 

постоянной концентрации практически линейно зави-
сит от температуры и может быть выражена уравнением 

р = а — Ы, (1) 

где: а - отрезок, отсекаемый прямой на оси координат, 
Ь - угловой коэффициент прямой, г - температура эк-
стракта "С. 

Величины а и Ь функции концентрации определяются 
из приведенных на рис. 2, 3 графиков и могут быть запи-
саны в виде зависимостей: 

а = 1013 + 5,03 сухого вещества, %, 
Ь = 0,32 + 0,0025 сухого вещества, %. 
Подставив а и А в уравнение (1), получим зависимость 

плотности экстракта от температуры и концентрации. 

р = 1013 + 503 (2) 

Полученная зависимость сходна с универсальной фор-
мулой для определения плотности соков (2), которая 
имеет вил 

р = 1 !48,б + 5,0СВ - 0,57/. (3) 
Теплопроводность экстракта определяли методом ре-

гулярного режима, предложенного Кондратьевым. Об-
работанные результаты опытов приведены на рис. 4. 
Анализ данных показал, что зависимость коэффициента 
теплопроводности можно записать в виде 

Ь - Л ' . С В ) . (4) 

о ю го х « 50 60 св,% 

Рис. 2. Зависимость постоянной а от концентрации экстрак-
та топинамбура 

О 10 20 30 НО 50 60 СВ, % 

Л,Вт/(»к) 

0.7-

0,65 

0,6 

0,55 

0,8 

0,15 

0,1 

0,35 

0,3 

" I - 10% С 8 
1-30%с в 
З - 50%СВ 
1- 70ЦС& 

у=0,0238л 

у-О.ОШ* *0,2963 

30 10 50 60 70 80 90 I, °С 

Рис. 4. Зависимость изменения теплопроводности экстракта 
топинамбура от температуры и концентрации 

Для этого из графика (рис. 4) взяты уравнения зависи-
мостей коэффициента теплопроводности экстракта от 
температуры при нескольких постоянных концентраци-
ях. В результате получена система четырех уравнений (5) 

X = 0,0238/ + 0,4714 (СВ = 10 %) 
X = 0,0237/ + 0,3773 (СВ = 30 %) 
\ = 0,0185/ + 0,3456 (СВ = 50 %) 
X - 0,0164/ + 0,2963 (СВ = 70 %), 

которая может быть приведена к виду 

(5) 

Полученная зависимость (6) с достаточной точностью 
описывает результаты наших опытов и может быть ис-
пользована в инженерных расчетах, что подтверждено 
выполненной в Украинском государственном универси-
тете пишевых технологий работе по созданию процесса 

Рис. 3. Зависимость постоянной Ь от концентрации экстрак- сушки концентрата экстракта топинамбура на распыли-
то топинамбура тельной сушилке НИРО «Атомизер». 
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