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ДОСЛІДЖЕННЯ ТЕПЛОВИХ ПРОЦЕСІВ ОТРИМАННЯ 

СУХОГО ЕКСТРАКТУ ТОПІНАМБУРА 
 
Для збагачення раціону харчування перспективним є використання 

топінамбура, як сировини для розширення асортименту профілактичних, 
дієтичних харчових продуктів і лікувальних препаратів, що містять інулін. 
Розширення асортименту і специфіка виробництва багатьох продуктів значно 
краще узгоджується з використанням сухого екстракту топінамбура, який 
набагато зручніший для зберігання і транспортування [1, 2]. 

Великої уваги заслуговує технологія одержання розчинного порошку з 
топінамбура. Порошок з бульб є чудовою біологічною добавкою в багатьох 
харчових продуктах. Додавання його в хлібобулочні, м’ясні і молочні 
продукти, перші та другі страви значно посилює їх поживну та біологічну 
цінність знижує їх глікемічний індекс і калорійність [3, 4]. 

На кафедрі технології консервування Національного університету 
харчових технологій дослідження впливу значення гідромодуля на ступінь 
екстрагування інуліну в діапазоні від 0,5 до 3,0. При цьому тривалість 
процесу становила від 30 до 60 хв, а температура – 50…80 °С. Нижню межу 
діапазону варіювання гідромодуля вибрано на підставі результатів 
попередніх дослідів, що показали низьку ефективність екстрагування за 
значення гідромодуля нижчого від 0,5. Верхня межа зумовлена економічною 
і технологічною доцільністю реалізації процесу. 

У процесі розпилення матеріалу з незначною в’язкістю, яким є екстракт 
топінамбура, може бути досягнутий високий ступінь дисперсності, а 
відповідно, і більша інтенсивність процесу сушіння. Пояснюється це тим, що 
під час тонко-дисперсного розпилення частинки мають високий коефіцієнт 
теплопровідності, оскільки гальмівний вплив вологопровідності під впливом 
градієнта температури, який за будь-якого конвективного сушіння 
спрямований проти градієнта концентрації, практично зводиться до нуля. 

Досліди з сушіння екстракту топінамбура на напівпромисловій 
розпилювальній сушарці «Ниро-Атомайзер» показали, що максимальна 
продуктивність за сухим продуктом установки досягалась сушінням 
концентрату екстракту топінамбура з початковою концентрацією сухих 
речовин 30...35 %, за початкової температури сушильного агента 160 °C і 
становила 3,2 кг/год. 
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Аналіз результатів дослідів за постійних концентрації початкового 
продукту і витрат сушильного агента, але з різною початковою 
температурою останнього показав, що за температур нижче як 120 °С 
кінцевий продукт вологий. Результати досліджень показали, що вміст вологи 
зі зменшенням початкової температури сушильного агента збільшується. Це 
свідчить про те, що за температур повітря, нижчих за 120°С екстракт 
топінамбура не встигає висушитися за час перебування в сушильній камері. 
Тому для досягнення потрібної вологості сухого продукту слід або 
зменшувати кількість подавання екстракту на вході або збільшувати висоту 
сушарки. За умови збільшення температури теплоносія понад 200 °С 
вологість кінцевого продукту задовольняє вимоги технології, але 
спостерігається потемніння продукту, тобто він підгоряє. 

Висновок 
У результаті дослідження екстракції топінамбура під час кипіння під 

розрідженням визначено такі раціональні технологічні режими: температура 
— 50…60 °С, тривалість — 30…45 хв, гідромодуль – 1,5…2,0. За таких умов 
вихід інуліну становить понад 70 % від початкового вмісту. 

Досліди з сушіння екстракту топінамбура на напівпромисловій 
розпилювальній сушарці «Ниро-Атомайзер» показали, що максимальна 
продуктивність за сухим продуктом установки досягалась сушінням 
концентрату екстракту топінамбура з початковою концентрацією сухих 
речовин 30...35 %, початкової температури сушильного агента 160 °C 
становила 3,2 кг/год. 

Відносно невелика продуктивність розпилювальної сушарки 3…3,6 
кг/год за сухим продуктом пояснюється невисокою швидкістю руху 
сушильного агента ― 0,2…0,4 м/хв. 
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