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(57) Способ получения лечебно-профилактической 

пасты из топинамбура. Изобретение относится к 

пищевой промышленности. Способ предусматри-

вает измельчение топинамбура смешивание его с 

горячей водой в соотношение 1:8 с учетом влаж-

ности сырья. Гидролиз инулина до фруктозы про-

водят в водной смеси сырья при рН около 3,0 в 

течение 4-5 часов, при постоянной перемешивании 

и с последующей нейтрализации смеси до рН~4,5. 

Гидролиз проводят при температуре 80°С с после-

дующем упаривания при 70°С до образования 

пасты. Способ является безотходным и обеспечи-

вает получение пасты содержащей фруктозу и 

большого количества биологически активных ве-

ществ. 
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Изобретение относится к пищевой промыш-

ленности, в частности к производству пасты с 

лечебно-профилактическими свойствами из 

топинамбура. 

Известен способ получения фруктозосо-

держащего продукта из топинамбура, в частно-

сти фруктозного сиропа, предусматривающий 

измельчение клубней топинамбура, смешивание 

измельченных клубней с горячей водой для экс-

трагирования инулина, гидролиз последнего на 

первой стадии ортофосфорной кислотой при тем-

пературе 80-90°С, рН 5,0- 5,2 в течении 60 мин до 

образования фруктанов, фильтрация экстракта 

через адсорбент и вторую ступень гидролиза в 

электродиализаторе при рН 4,0-4,2 до образования 

фруктозы и сгущение гидролизата до сиропа [1]. 

Недостатком способа является многостадий-

ность процесса гидролиза и потеря части биоло-

гически активных веществ и низкий коэффициент 

использования сырья. 

Наиболее близким техническим решением яв-

ляется способ получения фруктозосодержащего 

продукта из топинамбура или его порошка с горя-

чей водой в соотношении 1:7, гидролиз инулина 

при рН 3,0 в течении 4,5ч, раствором соляной или 

лимонной кислотой при 80°С и последующей 

нейтрализации до рН 4,5 с сгущением гидролизата 

до получение пасты [2]. 

Недостатком этого способа является примене-

ние соляной кислоты, необходимость примене-

ния закрытого варочного котла во избежание 

попадания НС1 в окружающее пространство. 

Техническим результатом изобретения являют-

ся создание безотходного производства, получе-

ние нового продукта содержащего фруктозу, 

биологически активные вещества и обладающего 

широким спектром лечебно-профилактического 

действия на основе топинамбура. 

Этот результат достигает тем, что из топи-

намбура содержащего инулина путем его гидро-

лиза аспарагиновой кислотой до фруктозы при 

90°С и упаривания при 70°С, получают пасту. В 

предлагаемом нами способе получения данного 

продукта предусматривается подготовка, измель-

чение сырья, смешивание с горячей водой в соот-

ношении 1:8, при постоянном перемешивание, для 

экстракции инулина. Смесь подкисляют аспараги-

новой кислотой и гидролиз инулина проводят при 

рН 3-4 в течение 5 часов при постоянном пере-

мешивания. Затем смесь нейтрализуют добав-

лением пищевой соды до рН 5,0 и при температу-

ры 70 °С проводят сгущение смеси до образования 

пасты. Способ реализуется следующим образом. 

В качестве сырья используют очищенные и 

измельченные клубни топинамбура в начале сезона 

заготовки. Сырьё подают в варочный котел с ме-

шалкой и добавляют горячую (90°С) воду в вось-

микратном объеме смеси сырья, сразу добавляют 

аспарагиновую кислоту для достижения рН <4,0 и 

нагревают смесь до 80°С и гидролиз ведут при 

постоянном перемешивании в 1ении 4-5 часов. Для 

проведения гидролиза используют 20%-й раствор 

аспарагиновой кислоты. 

При указанной значении рН, времени гидро-

лиза и температуры получается светлый гидроли-

зат с хорошими вкусовыми качествами. После 

гидролиза кислоту нейтрализуют до рН~5 гидро-

карбонатом натрия, что придает большую устой-

чивость фруктозе при хранении продукта. Гидро-

лизат после нейтрализации сгущают при рН~5,0 и 

температуре 70°С до образования пасты. 

Как известно, топинамбур содержит значи-

тельное количество инулина, пищевых волокон, 

пектиновых веществ, белков содержащих все не-

заменимые аминокислоты, липиды, витамины 

группы В, С, РР, макро- и микроэлементы-

кальций, натрий, кремний, калий, фосфор и желе-

за. Топинамбур широко используется для профи-

лактики сахарного диабета и повышение иммуни-

тета. Однако, известно, что топинамбур усваивает-

ся организмом не более 70%. Наиболее легко ор-

ганизмом усваиваются свободные аминокислоты, в 

частности аспарагиновая кислота. 

Обогащение продукта аспарагиновой кисло-

той и частичное образование солей аспарагиновой 

кислоты обеспечивает легкую доступность и быст-

рую усвоение макро- и микроэлементов в виде 

солей аспарагиновой кис лоты [3]. 

Пример 1. 300 г сырых очищенных клубней 

топинамбура с исходной влажности около 70% 

измельчают с помощью гомогенизатора до одно-

родной кашицеобразной массы. Полученную массу 

загружают в открытый варочный котел с мешал-

кой, добавляют 300мл горячей воды. К смеси до-

бавляют порциями 20,0г аспарагиновой кислоты 

растворенной в 100 мл воды до рН~3,5, ( контроль 

универсальным индикатором или с помощью рН- 

метра) и нагревают до 80°С в течении 5 часов при 

постоянном перемешивании. Смесь охлаждают и 

осторожно прибавляют при постоянном переме-

шивании мелкими порциями около 10 г кристал-

лического бикарбоната натрия(пищевая сода) до 

рН~5,0(при этом необходимо учитывать вспенива-

ние и увеличение объема смеси). 

Полученную смесь сгущают в открытой выпа-

рительной чашке на водяной бане при температуре 

70°С в 2 раза по отношению к исходной массе 

смеси. Получают однородную пасту с приятным 

кисло- сладким вкусом без выраженного запаха, 

светло- коричневого или темно- коричневого цве-

та. Таким образом, процесс является безотходным 

с получением продукта содержащего весь ком-

плекс биологически активных веществ исходного 

сырья. 
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ФОРМУЛА ИЗОБРЕТЕНИЯ 

 
Способ получения лечебно–профилактичес-

кой пасты из топинамбура, включающий смешива-

ние частиц сырья с горячей водой, гидролиз ину-

лина раствором соляной кислоты при температуре 

80ºC и сгущение гидролизата, отличающийся тем, 

что смешивание частиц топинамбура с горячей 

водой проводят в соотношении 1:8 с учетом ис-

ходной влажности сырья, гидролиз инулина осу-

ществляют 20% раствором аспарагиновой кислоты 

непосредственно в водной смеси при pH<4.0 в 

течении 4–5 часов с последующей нейтрализацией 

смеси, сгущение гидролизата проводят при pH~5.0 

и температуре 70ºC. 
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