
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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проводить совместно с экстракцией инулина из сырья, что позволит сократить продолжительность технологи-
ческого процесса. 

Таким образом, проведенные исследования показывают целесообразность применения ферментного пре-
парата Pectinex CLEAR фирмы Novozymes в дозировке 30 см3 на 1 кг сырья при температуре 50°С в течение 
30 мин для разрушения пектиновых веществ, а также целесообразность внесения лимонной кислоты в количе-
стве 0,2% по отношению к объему пробы и активированного угля марки СВ для удаления белков и снижения 
цветности. 
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СОЗДАНИЕ ПОЛИФУНКЦИОНАЛЬНЫХ ДОБАВОК  
С ПРИМЕНЕНИЕМ СО2-ЭКСТРАКТОВ СУХИХ 

ОДНОИМЕННЫХ ПРЯНОСТЕЙ 
 

Производство основных групп продуктов питания невозможно без использования пищевых ингредиентов. 
Пищевые и биологически активные добавки, ароматизаторы, технологические вспомогательные средства стали 
одним из важных факторов формирования ассортимента, качества и конкурентоспособности пищевой продук-
ции. Особенно велика роль пищевых ингредиентов в функциональных продуктах, продуктах здорового образа 
жизни, создание которых станет, по мнению специалистов, одним из приоритетных направлений развития пи-
щевой промышленности. 

Производство пищевых ингредиентов – наукоемкая отрасль, решающая задачи: необходимости не только 
получения ингредиента, но и разработки технологии его использования. При решении вопросов, посвященных 
проблемам ароматизации пищи и рационального питания, особое внимание уделяют разработке способов вне-
сения пряно-ароматических добавок в пищевые продукты [4]. 

Учитывая широкий спектр пищевых систем, особенности технологии их получения и преследуя цели соз-
дания добавки полифункционального действия, обеспечения стабилизации органолептических показателей и 
придания конечному продукту профилактических свойств, представляет большой интерес расширение ассор-
тимента носителей, среди которых особое место отводится белкам как незаменимым компонентам пищи, ис-
точником которых служат коммерческие препараты и отечественные полупродукты коллагеновой природы. В 
то же время исследованиями последних лет установлен ряд важнейших биологически активных свойств влия-
ния пряностей на организм человека [5]. Пряности – это разнообразные части растений, каждая из которых име-
ет свой специфический вкус и аромат, разную степень жгучести, привкус. Эти же явления можно отнести и к 
СО2-экстрактам, но они не относятся к синтетической продукции, что особенно важно при разработке рационов 
для питания школьников. СО2-экстракты по сравнению с сухими пряностями очень ценны своей бактерицидно-
стью, концентрация СО2-экстрактов в 15 – 20 раз выше сухих пряностей: они обладают стерильностью, ста-
бильностью при хранении, однородно распределяют вкус внутри продукта [2, 5]. 

Цель работы: исследовать возможность применения новых видов полифункциональных пищевых добавок 
в технологии производства мясных полуфабрикатов. 

В качестве объекта исследований использовали СО2-экстракты кардамона, перца белого и красного, жи-
вотные белки Промил-С95, Промил-Г95. 

В последние годы большое внимание уделяется проблеме привлечения новых видов натурального белко-
вого сырья и созданию на их основе продуктов для массового потребления. 

Возрастающий интерес у российских технологов вызывает возможность использования изолятов и кон-
центратов белка животного происхождения. Это обуславливается их высокими функциональными свойствами, 
а также сравнительно низкой стоимостью в условиях постоянного роста цен на мясное сырье. 

Животные белки, выработанные из свиной шкурки по специальной технологии (извлечение белка с помо-
щью теплового и ферментативного разложения) – это функциональные, экологически чистые продукты, содер-
жащие в сухом веществе до 100% нативного животного белка. Высоким спросом у производителей пользуются 
белки, изготовленные из свиной шкурки, а также говяжьи и свиные белки, получаемые из коллагенсодержаще-
го сырья. Промил-С95 и Промил-Г95 – животные белки, предназначенные для использования в мясоперераба-
тывающей промышленности при производстве всех видов колбасных изделий, полуфабрикатов, паштетов, 
пельменей, зельцев, консервов, продуктов из мяса птицы и другой продукции. 

Экспериментальные исследования проводили в условиях кафедры технологии мяса и мясных продуктов 
Воронежской государственной технологической академии и лаборатории Высшей школы милиции г. Воронежа 
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