
Масло семян тыквы невысыхающее, в нем содержится большое количество витамина Е. Из белков в семенах пре-
обладает глобулин, в которой входят аминокислоты (%): аргинин 14,5, гистидин 3,3, лизин 2,2, тирозин 2,8, про-
лин 2,9, триптофан 3,8, аспарагиновая кислота 4,3, глутаминовая кислота 13,3, азот в разных формах – 18%. В мя-
коти плодов 70 … 94% воды и 6 … 30% сухого вещества, содержащего 1,5 … 15% сахаров; 4 … 23% клетчатки и 
гемицеллюлозы; до 24% крахмала; 0,3 … 1,4% пектинов; 1 … 3% азотистых веществ; 0,5 … 0,7% сырого жира, 
0,1% кислот; 0,4 … 1,4% золы; 25 … 40 мг% аскорбиновой кислоты; 2 … 28 мг% каротина. Плоды тыквы содер-
жат также фитин, витамины BI, В2, РР, Е, много минеральных веществ: калий – 170 , кальций – 40, магний – 14, 
фосфор–25, железо – 0,8 мг / 100 г. 

ОРГАНОЛЕПТИЧЕСКИЕ ПОКАЗАТЕЛИ КАЧЕСТВА ИЗДЕЛИЯ, ОБОГАЩЕННОГО ПЮРЕ ИЗ КОР-
НЕПЛОДОВ ДАЙКОНА И ТЫКВЫ, ОТЛИЧАЮТСЯ БОЛЕЕ ЯРКО ВЫРАЖЕННЫМ АРОМАТОМ, ИНТЕН-
СИВНО ОКРАШЕННОЙ КОРКОЙ; БОЛЕЕ ЭЛАСТИЧНЫМ, ТОНКО ПОРИСТЫМ МЯКИШЕМ. 

В результате исследований разработана рецептура хлебобулочного изделия функционального назначения 
на основе пюре из корнеплодов дайкона и тыквы. Пюре из корнеплодов дайкона – источник витаминов группы 
В, минеральных веществ – К, Fe, Са, P, клетчатки и пектиновых веществ. Повышенное содержание пектиновых 
веществ и клетчатки способствует улучшению качества готовых изделий, а углеводов – сказывается на вкусе и 
аромате. Его внесение способствует снижению энергетической ценности изделия. 
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НАНОФИЛЬТРАЦИЯ НА АППАРАТАХ С НИЗКИМ УРОВНЕМ КОНЦЕНТРАЦИОННОЙ ПОЛЯРИ-
ЗАЦИИ 

 

Нанофильтрационные керамические мембраны представляют собой цилиндрические трубки (одно- и мно-
гоканальные) и состоят из крупнопористой подложки и нанесенных на подложку мембранных микропористых 
слоев. Материал подложки – высокочистый оксид алюминия (γ-Al 2O3); материал мембранных слоев Al2O3; 
ZrO2; TiO2; CeO2. 

Основные преимущества состоят в следующем: существенно большая пористость и проницаемость по 
сравнению с известными нанофильтрационными полимерными мембранами, например ядерными фильтрами. 
Пористость нанофильтрационных керамических мембран достигает 50%, в то время как пористость ядерных 
фильтров не превышает 5% при ограниченных возможностях регулирования поверхностных свойств и областей 
использования. Использование различных по природе оксидов при изготовлении селективных слоев керамиче-
ских мембран позволяет существенно расширить область применения нанофильтрационных мембран благодаря 
их высокой химической и термической стойкости, механической прочности, возможности варьирования их по-
верхностных свойств (знак и величина поверхностного заряда, адсорбционная способность, каталитическая 
активность и др.) [2, 3]. 

В данной статье приводятся описание конструкции и принципа работы мембранного модуля с керамиче-
скими мембранами, являющимися на сегодняшний день наиболее востребованными в пищевой промышленно-
сти. 

Вначале осуществляют подачу электрического тока на обмотки электромагнита 1 (рис. 1), в результате ко-
торой якорь (не показан), соединенный с толкателем 17 подвижного пористого тела 6, совершая поступательное 
перемещение в корпусной цилиндрической детали 16 и фланце 12 узлов трения, сжимает пружину 18 и перехо-
дит из своего начального положения в конечное, при котором совершается работа по удерживанию подвижного 
пористого тела 6 внутри неподвижного пористого тела 5 в положении, при котором совмещены торцевые плос-
кости усеченных конусов неподвижного 5 и подвижного 6 пористых тел с торцевыми плоскостями цилиндров 
этих тел, т.е. образуется канал переменного сечения (рис. 2). 

Затем исходный раствор подается с помощью патрубка 3 в камеру 2, откуда он, пройдя отверстия во фланце 
фланцевого соединения 4, направляется в мембранный канал переменного сечения. 
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Рис. 1. Общий вид мембранного аппарата с переменным сечением потока: 
1 – электромагнит; 2 – камера для ввода исходного раствора;  

3 – патрубок для ввода исходного раствора; 4 – фланцевое соединение;  
5 – неподвижное пористое тело; 6 – подвижное пористое тело;  

7 – керамическая мембрана; 8 – камера для вывода фильтрата и концентрата;  
9 – фланцевое соединение; 10 – патрубок для вывода фильтрата;  

11 – патрубок для вывода концентрата; 12 – фланец;  
13 – патрубок для вывода фильтрата; 14 – направляющая втулка;  

15 – цилиндр; 16 – корпусная деталь; 17 – толкатель; 18 – пружина 
 

 
Прошедший через керамическую мембрану 7 неподвижного пористого тела 5 фильтрат поступает в по-

лость, образованную наружной поверхностью неподвижного пористого тела 5 и внутренней поверхностью ци-
линдра 15, откуда он отводится при помощи патрубка 13. 

Одновременно с этим прошедший через керамическую мембрану 7 подвижного пористого тела 6 фильтрат 
поступает в полость, образованную торцевой плоскостью толкателя 17 и внутренней поверхностью подвижного 
пористого тела 6, откуда он удаляется при помощи патрубка 10, соединенного с направляющей втулкой 14 под-
вижного пористого тела 6 посредством гофрированного элемента 9. Образующийся концентрат отводится через 
отверстия во фланце 12 фланцевого соединения 4 в камеру 8, откуда удаляется при помощи патрубка 11. 

После того, как понизятся селективность и проницаемость керамических мембран 7 неподвижного 5 и 
подвижного 6 пористых тел, отключают подачу электрического тока на обмотке электромагнита 1, в результате 
чего под действием пружины 18 якорь (не показан), совершая поступательное перемещение в корпусной ци-
линдрической детали 16 и фланце 12 узлов трения, переходит из своего конечного положения в начальное, при 
котором совмещены торцевые плоскости усеченных конусов и цилиндров неподвижного 5 и подвижного 6 по-
ристых тел,  
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Рис. 2. К описанию принципа действия мембранного 

аппарата с переменным сечением потока 
 
 

т.е. между наружными поверхностями усеченных конусов неподвижного 5 и подвижного 6 пористых тел обра-
зуются сужающиеся конические каналы с минимальным кольцевым зазором. 

При образовании сужающихся конических каналов между наружными поверхностями усеченных конусов 
неподвижного 5 и подвижного 6 пористых тел поток исходного раствора, направляясь в эти сужающиеся кони-



ческие каналы, претерпевает увеличение скорости и уменьшение давления, т.е. изменение основных гидроди-
намических характеристик. 
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ПРИМЕНЕНИЕ РАЗЛИЧНЫХ СПОСОБОВ 
 ОСВЕТЛЕНИЯ ЭКСТРАКТОВ ТОПИНАМБУРА,  
ПОЛУЧАЕМЫХ ПРИ ПРОИЗВОДСТВЕ ИНУЛИНА 

 

Не секрет, что система питания оказывает непосредственное влияние на здоровье, поскольку из пищи мы 
получаем все необходимые нам вещества. На полках наших магазинов наряду с обычными продуктами можно 
найти и функциональные продукты, содержащие добавленные витамины, минералы, пищевые волокна, про- и 
пребиотики, полиненасыщенные жирные кислоты и т.д. Продукты с пребиотиками в этом ряду занимают за-
метное место[1]. 

Основными представителями пребиотиков являются инулин, фруктоолигосахариды, пектины, галактоман-
наны и др. При этом инулин и олигофруктоза – самые всесторонне изученные пребиотики, для которых доказан 
целый ряд свойств, крайне важных для их использования в питании. 

Так, на кафедре биохимии и микробиологии Воронежской государственной технологической академии 
разработана технология получения инулина из инулинсодержащего растительного сырья. В ходе проведенных 
патентных исследований по теме нашей работы было выявлено, что среди известных способов получения ину-
лина из инулинсодержащего сырья не существует отечественной технологии производства инулина, адаптиро-
ванной к промышленным условиям. В большинстве предлагаемых способов получают инулин-пектиновый кон-
центрат или инулин совместно с фруктоолигосахаридами. 

В качестве инулинсодержащего растительного сырья использовали клубни топинамбура и "сушеный" то-
пинамбур в виде чипсов. Одна из проблем получения инулина из чипсов заключается в том, что при экстракции 
из сырья в раствор переходят не только инулин и фруктоолигосахариды, но и красящие вещества, способст-
вующие получению темных соков, пектиновые вещества и белки, которые затрудняют процесс фильтрации. 

Целью данной работы являлось исследование возможности применения различных способов осветления 
экстрактов топинамбура. 

Так, для разрушения пектиновых веществ использовали ферментный препарат Pectinex CLEAR фирмы 
Novozymes. Рекомендуемая дозировка фермента 20 … 50 см3/л сока, температура действия 45 … 55°С, продол-
жительность обработки соков 1–2 ч. Полученные нами экспериментальные данные показали, что для осветле-
ния экстрактов из "сушеного" топинамбура необходимо вносить 30 см3 ферментного препарата Pectinex CLEAR 
на 1 кг сырья. Использование большей дозировки нецелесообразно, так как осветление экстрактов незначитель-
ное. Оптимальным временем гидролиза пектиновых веществ препаратом Pectinex CLEAR является 30 мин, при 
более длительном гидролизе наблюдается ухудшение фильтрации при незначительном осветлении экстрактов. 

Для удаления красящих и белковых веществ использовали лимонную кислоту, активированный уголь мар-
ки СВ в различных дозировках. Для этого смешивали измельченные чипсы топинамбура с водой температурой 
100°С при гидромодуле 1:6, выдерживали 10 минут до достижения количества сухих веществ 10%, отжимали 
массу через плотный слой марли и вносили осветлители в заданных дозировках. Пробы с осветлителем пере-
мешивали в течении 5 минут и фильтровали через бумажный фильтр. 

Затем в фильтратах определяли цветность на ФЭКе при длине волны 440 нм, количество редуцирующих и 
белковых веществ. Количество сухих веществ определяли на рефрактометре. 

Анализ экспериментальных данных показал, что для снижения цветности экстрактов наиболее эффективно 
применение лимонной кислоты в количестве 0,2% по отношению к объему пробы, при этом цветность экстрак-
тов составляла 0,24 … 0,25 ед. цв., а количество белковых веществ, определяемое методом Лоури, составляло 
минимально полученное значение – 0,43 мг/мл экстракта. Проведение процесса экстракции в присутствии ак-
тивированного угля также способствует получению более светлых экстрактов, цветность составила 0,65-
0,68 ед. цв., а количество белковых веществ – 0,68 мг/мл. Обработку активированным углем рекомендуется 
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