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ХОЛОДИЛ І:>.НА НАНОТЕХНОЛОГІЯ ОТРИМАННЯ 
З ТОПІНА \1БУРА ДРІБНОДИСП ЕРСНИХ ДОБАВОК 

ІЗ РЕКОР ДНИ :V1 131\1JCT0l\1 fH Y Л JН У В РОЗ ЧИННfЙ ФОРМJ 

Робота п рисвячена в иянленню законом і рностей вnливу 
. .. . ~ .. 

крюген-ного «шокового» заморожування 1 nроцесш механодеструкц11 

на б іо-nолім~р і нул ін інулін вмісно·і сировини - топінамбура та 

збереження БА Р nри отриманні заморожено го дрібнодисnерсного 

пюре, яке може використовуватись як сам остійно в якості добавки, так 

і як напівфабри-кат при отриманні перош ків за допомогою сушіння . 
Мета роботи - трансформувати значну частку інуліну топінам­

буру у водарозчинну форму з використанням холодильної обробки, 
я ка включас "шокове" заморожування та низькотемпературне 

дрібнодисnер-сне nодрібнення) яке супроводжується nроuесами 

кріомеханодеструкції, механоактиваці1' та механохімії. 

Харківським дер)кавним університетом харчування та торгівлі 

разом із спеU:іал істами НУХТ запропоновано та розроблено холодильні 

нанотехнології дрібнодисперсних добавок із топінамбуру в формі 

заморо-женого nюре та порошку сублімаційного сушІння з 
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використанням низь:.котемпературної обробки, зокрема кріогенноГо 
"шокового'-' заморожуван-ня та низькотемпературного механічного 

nодрібнення. Унікальна нова технологія дозволяє отримати добавю-1 та 
продукти, які містять рекордну кількість фрукrози у вільному стані: 

70-75% інуліну трансформується у фруктозу, яка легко засвоюється 
організмом людини та призводить до зниження глікемічноrо індексу і 
укріплення імунної системи. 

Відомо, що при споживанні топінамбуру у свіжому вигляді та 

nереробленого (у формі порошків, борошн~ пюре, сиропу та інших}, 
інулін й оліrофруктози, які входять до його складу та збудовані із 

залишків фруктози, щт зв'язані Р-фру1\"Гозидними зв'язками, і не 

розщеn-люються ферментами організму людини (ні в шлунку, ні в 
тонкому кишковнику) до фруктози . Тому інулін nроходить шлях від 

ротової порожнини до товстого кишкавника nрактично мало зміненим . 

Відомо також, що існуючі технології переробки топінамбуру в 
різні добавки у формі порошкі в, nаст, борошна, nюре, екстрактів з 

використанням ларотермічної обробки, сушіння, не дозволяють части­

ну і нуліну трансформувати в його легкозасвоювану фруктозу. 

Літературних даних шодо вnливу низьких температур при 

заморо-жуванні та дрібнодисперсному подрібненні на БАР та інул ін 

тоn1намбуру nрактично немає та вони носять суперечливн й харакгер . 

Ця область харчо-вих технологі й при використанн і низьких 

температур мало вивчена. 

Установлено, що при "шоковому" заморожуванн І з 

використанням р ізних швидкостей заморожуван ня та до різн их 

кі нцевих темnератур в продукті (- 18; -20; -25; -ЗО; -40° С) та при 
др ібнодисnерсному nодрібненні тоnінамбуру знач на части на інул і ну 

(70-75%) трансформується в розчинну фруктозу (їІ кількість 

збільшуєть-ся в 9- 1 О разів по відношенню до вих ідної фруктоз и в 

свіжому тоnінамбурі) за рахунок неферментативного -і некиелот-ного 

руйнування Р-фруктозних зв'язків в інуліні . Цей процес відбувається 

за рахунок механjчноrо руйнування- механокрекінгу . Так, наnриклад, 

у вихідній сировині - тоnінамбурі мі ститься 11 ,7 - 13,0% інуліну та 
після низькотемпературної обробки в пюре залишається 3,2-3 ,5о/о 

інуліну, а 9-10% його трансформується у вільну фруктозу. 

Установлено, що паралельно відбувається деструкція і деградація 

целюлози та білку: 50% целю-лози трансформується до їі мономерів -
глюкози, та 50% білку руйнується до окремих вільних амінокислот. 
Установлено також, що при "шоковому" заморожуваннj та 

дрібнодисперсному подрібненні топінамбуру, яке супро-воджується 

nроцесами механо- та кріодеструкції, механоактивації призводить не 
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тільки до з~ереження всіх БАР, але й до їх більш повного вилучення jз 
зв 'язаних з біоnолімерами комплексів або асоціатів і трансформації їх 
у вільний стан (їх кількість в nорівнянні · з вихідною сировиною 
збільшується в 1,7-2,2 рази), що дає змогу отримати продукт з 
nринципово новим ХІМІчним складом 1 високими споживчими 

властивостями. 

Одержані результати стали основою при розробці нових 

техно-логій отримання замороженого пюре та дрібнодИсперсних 

nерошків із тоnінамбуру для. оздоровчого харчування із інуліном в 

легкозасвоюваній формі (до 70-75% в формі вільної фруктози) та з 
високим вмістом БАР (аскорбінової кислоти, фенольних сnолук, таких 
як флавоноло.ві глікозиди, оксикоричні кислоти, катехіни та дубильні 
речовини). Вони мають імуномодулюючу, протипухлинну та 

детоксикуючу дію на організм людини, яка підтверджена медико­

біологічними та клінічними виnро-буваннями в Інституті медичної 

радіології АМН У країни. Проведені ви-пробування у виробничих 

умовах . в НПП "КРИАС", та НВФ "ФИПАР" (м. Харків). Розроблено та 

затверджено НД (ТУУ 1 0.3-0 І 5-66330) на дрібнодисперсне заморожене 
nюре із топінамбуру та на йоrо основі розроблені нові види 

оздоровчих продуктів (сиркові десерти, нano·J·) нові види морозива та 

інш і). 
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