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Аннотация. Хлебобулочные изделия являются важными продуктами для коррекции пи-
тания человека. Технологии производства продуктов питания, в том числе хлебобулочных 
изделий с использованием нетрадиционного сырья, – актуальная задача современности. На 
территории Красноярского края наблюдается дефицит потребления населением овощной, 
бахчевой, фруктово-ягодной продукции, являющейся источником микроэлементов, витами-
нов, пищевых волокон. Применение клубней топинамбура как нетрадиционного сырья в про-
изводстве витаминизированных продуктов является основой поступления в организм чело-
века биологически активных веществ. Уникальная ценность топинамбура определяется, в 
первую очередь, его химическим составом. С топинамбуром человек получает комплекс био-
логически активных веществ, что делает его наиболее устойчивым к стрессам и болезням. 
Цель исследования – технология получения и применения полуфабрикатов из топинамбура 
для обогащения новых хлебобулочных изделий. Объект исследования – образцы сдобной бу-
лочки «Топинамбурная» как нового хлебобулочного изделия из пшеничной муки высшего сор-
та с добавлением сырой мякоти топинамбура. Использовались стандартные методы и ме-
тодики исследований. Результаты выполненных исследований показали, что от других 
овощей топинамбур отличает уникальный углеводный комплекс на основе фруктозы и ее 
полимеров: фруктоолигосахиды и инулина. Клубни топинамбура обладают влажностью в 
78 %, что в 5,2 раза превышает влажность сырой мякоти из топинамбура (15 %). Содержа-
ние сухих веществ, то есть всех имеющихся в овощах веществ, важнейший показатель, от 
которого зависят биохимические процессы при хранении продукции, в клубнях топинамбура 
велико (19,5 %) и имеет достаточное количество в сырой мякоти топинамбура (9,2 %). На 
основании полученных результатов экономическая эффективность разработанного изде-
лия сдобной булочки «Топинамбурная» с добавлением сырой мякоти из топинамбура являет-
ся рентабельной. Рентабельность составляет 20 %, поэтому выпуск сдобной булочки «То-
пинамбурная» возможен для расширения ассортимента и увеличения выработки изделий с 
использованием полуфабриката из нетрадиционного сырья. 

Ключевые слова: исследование, клубни, топинамбур, технология, полуфабрикат, мя-
коть, сдоба, хлебобулочные изделия, инулин, показатели качества. 
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Abstract. Bakery products are important products for correction of human nutrition. Technologies 
of food production, including bakery products with the use of unconventional raw materials, is an urgent 
task of our time In the Krasnoyarsk region there is a deficit of population consumption of vegetable, mel-
ons, fruit and berry products, which are a source of microelements, vitamins, dietary fiber The use of top-
inambour tubers, as unconventional raw materials in the production of vitaminized products, is the basis 
for the receipt of biologically active substances in the human body. The unique value of topinambour is 
determined, first of all, by its chemical composition. With topinambour a person receives a complex of 
biologically active substances, which makes it the most resistant to stresses and diseases. The purpose 
of the study is the technology of obtaining and application of semi-finished products from topinambour for 
the enrichment of new bakery products. The object of the study - the samples of muffins "Topinambour" 
as a new bakery product made of the highest grade wheat flour with the addition of raw topinambour 
pulp. Standard research methods and techniques were used. The results of the studies performed have 
shown that the topinambour is distinguished from other vegetables by its unique carbohydrate complex 
based on fructose and its polymers: fructooligosaccharides and inulin. Topinambour tubers contain mois-
ture content (78%), which is 5.2 times higher than the moisture content of raw topinambour pulp (15%). 
The content of dry substances, i.e. all the substances present in vegetables, the most important indicator 
on which biochemical processes during the storage of products, is high in the tubers of topinambour 
(19.5%) and has a sufficient amount in the raw pulp of topinambour (9.2%). Based on the results ob-
tained, the economic efficiency of the developed product of muffin bun "Topinamburnaya", with the addi-
tion of raw pulp from topinambour, is profitable. Profitability is 20%, so the output of "Topinamburnaya" 
bun is possible to expand the assortment and increase the output of products using semi-finished prod-
ucts of unconventional raw materials. 

Keywords: study, tubers, topinambur, technology, semi-finished product, pulp, muffins, bakery 
products, inulin, quality indicators.  
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ВВЕДЕНИЕ 

 

Объем потребляемых продуктов питания 
должен соответствовать физиологическим 
нормам человека, необходимо восполнять 
дефицит не только в основных пищевых ве-
ществах (белки, жиры и углеводы), но и мик-
ронутриентов (микро- и макроэлементов: йо-
да, фтора, селена, кальция, железа и других), 
активно участвующих в обменных процессах 
организма человека.  

На территории Красноярского края 
наблюдается дефицит потребления населе-
нием овощной, бахчевой, фруктово-ягодной 
продукции, являющейся источником микро-

элементов, витаминов, пищевых волокон [7]. 
Включение в продукты питания, обогащенных 
биологически активных веществ, позволит 
улучшить тип питания населения. 

Хлебобулочные изделия являются важ-
ными продуктами для коррекции питания че-
ловека. Технологии производства продуктов 
питания, в том числе хлебобулочных изделий 
с использованием нетрадиционного сырья, – 
актуальная задача современности [4, 10–13]. 

Применение клубней топинамбура как 
нетрадиционного сырья в производстве ви-
таминизированных продуктов является осно-
вой поступления в организм человека биоло-
гически активных веществ [1–3, 5, 6, 8, 9]. 

https://orcid.org/
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Уникальная ценность топинамбура опреде-
ляется, в первую очередь, его химическим 
составом [5]. С топинамбуром человек полу-
чает комплекс биологически активных ве-
ществ, что делает его наиболее устойчивым к 
стрессам и болезням.  

Цель исследования: технология получе-
ния и применения полуфабрикатов из топи-
намбура для обогащения новых хлебобулоч-
ных изделий на примере сдобная булочка 
«Топинамбурная». 

Задачи исследования: 
1. Технология получения полуфабрика-

тов из топинамбура и их исследование по 
органолептическим и физико-химическим по-
казателям.  

2. Технология разработки нового вида 
изделия сдоба «Топинамбурная» с использо-
ванием процентной замены полуфабриката 
из топинамбура и его пищевая ценность.  

3. Дегустационная оценка изделий из то-
пинамбура.  

4. Расчет экономической эффективности 
производства изделий. 
 

МАТЕРИАЛЫ И МЕТОДЫ ИССЛЕДОВАНИЯ 
 

Объекты исследования: образцы сдоб-
ной булочки «Топинамбурная» как нового 
хлебобулочного изделия из пшеничной муки 
высшего сорта добавлением сырой мякоти 
топинамбура. 

Исследования выполнены на кафедре 
технологии хлебопекарного, кондитерского и 
макаронного производств Института пищевых 
производств ФГБОУ ВО «Красноярский ГАУ».  
Использовались стандартные методы и ме-
тодики исследований. 

 

РЕЗУЛЬТАТЫ ИССЛЕДОВАНИЯ И 
ИХ ОБСУЖДЕНИЕ 

 

Питание, как и лекарственная терапия, 
играет ведущую роль в лечении и профилак-
тике ряда заболеваний, например, диабета. 
Уникальный углеводный комплекс клубней 
топинамбура обогащает хлебобулочные из-
делия до уровня физиологической потребно-
сти человека. Химический состав клубней 
топинамбура представлен в таблице 1. 

 

Таблица 1 – Химический состав клубней топинамбура (осень, среднее значение за три года) 
 

Table 1 – Chemical composition of jerusalem artichoke tubers (autumn, average value for three years) 

Объект 
исследования 

Содержание 
сухого 

вещества, % 

Содержание вещества, % к сухому веществу 

Пектиновые 
вещества 

Инулин БЭВ 
Проте-

ин 
Зола Жир 

Клубни 19,50 9,12 78,80 78,10 10,60 1,50 1,15 

БЭВ (безазотистые экстрактивные вещества) 

 
Анализ таблицы 1 показал, что в отли-

чие от других овощей, топинамбур – уникаль-
ный углеводный комплекс на основе фрукто-
зы и ее полимеров: фруктоолигосахидов и 
инулина.  

Инулин – вещество, которое расщепляется 
в организме человека на молекулы фруктозы, 
необходим людям, болеющим сахарным диабе-
том. Физико-химические показатели и сырой 
мякоти из топинамбура показаны в таблице 2. 

Таблица 2 – Физико-химические показатели клубней и сырой мякоти из топинамбура (осень, 
среднее значение за три года) 
 

Table 2 – Physico-chemical parameters of tubers and raw jerusalem artichoke pulp (autumn, average 
value for three years) 

Показатели Клубни топинамбура Сырая мякоть из топинамбура 

Влажность, % 78,00 15,00 

Кислотность, град. 0,19 0,45 

Сухие веществ, % 19,50 9,20 
 

Анализ таблицы 2 показал, что клубни 
топинамбура обладают повышенной влажно-
стью (78 %), что в 5,2 раза превышает влаж-
ность сырой мякоти из топинамбура (15 %). 
Содержание сухих веществ, то есть всех 
имеющихся в овощах веществ, важнейший 
показатель, от которого зависят биохимиче-
ские процессы при хранении продукции, в 
клубнях топинамбура велико (19,5 %) и имеет 

достаточное количество в сырой мякоти то-
пинамбура (9,2 %). 

При изготовлении нового хлебобулочно-
го изделия – сдобной булочки «Топинамбур-
ная» из муки высшего сорта с добавлением 
процентной замены муки на сырую мякоть из 
топинамбура – контролем являлась сдобная 
булочка «Выборгская» из пшеничной муки 
высшего сорта. 
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Расчет производственных рецептур про-
изводился на основе унифицированной ре-
цептуры сдобной булочки «Выборгская» из 
пшеничной муки высшего сорта (таблица 3). 
 

Таблица 3 – Унифицированная рецептура 
сдобной булочки «Выборгская» – контроль 
 

Table 3 – Unified recipeof the "Vyborgskaya" 
muffin – control 

Наименование сырья Масса, кг 

Мука пшеничная высшего сорта 100,00 

Дрожжи прессованные 2,50 

Соль пищевая 1,00 

Сахар белый 20,00 

Маргарин 7,00 

Яйцо 1,000 

Ванилин 0,05 

Патока 2,0 

Составление сводной рецептуры приго-
товления теста для образцов сдобной булоч-
ки «Топинамбурная» (с разной процентной 
заменой сырой мякоти топинамбура).  

При составлении сводной рецептуры 
приготовления теста для образцов сдобной 
булочки «Топинамбурная» решалась задача 
использования процентной заменой сырой 
мякоти топинамбура (полуфабриката). В ва-
риантах эксперимента (вариант 1 – контроль 
(сдобная булочка «Выборгская» – контроль); 
вариант 2 – 3 %; вариант 3 – 5 %; вариант 4 – 
5 % сырой мякотью топинамбура (полуфаб-
риката). В таблицах 4, 5 представлены ре-
цептуры всех образцов и органолептических 
и физико-химических показателей качества 
сдобной булочки «Топинамбурная». 

 
Таблица 4 – Сводная рецептуры приготовления теста для образцов сдобной булочки «Топи-
намбурная» (с разной процентной заменой сырой мякотью топинамбура) 
 

Table 4 – Summary of the recipe for the preparation of dough for samples of the muffin "Jerusalem 
Artichoke-burnaya" (with different percentages of replacement with raw jerusalem artichoke pulp) 

Сырье, г 
Варианты эксперимента 

Контроль 3 % 5 % 7 % 

Мука пшеничная  
высшего сорта 

63,7 63,18 62,88 62,53 

Сырая мякоть  
из топинамбура 

– 1,9 3,2 4,4 

Дрожжи 1,6 1,6 1,6 1,6 

Соль 0,64 0,64 0,64 0,64 

Сахар белый 12,74 12,74 12,74 12,74 

Маргарин 4,46 4,46 4,46 4,46 

Яйцо 0,64 0,64 0,64 0,64 

Ванилин 0,03 0,03 0,03 0,03 

Патока 1,27 1,27 1,27 1,27 

Вода 39,87 38,49 37,40 36,64 

 
Таблица 5 – Анализ органолептических и физико-химических показателей качества сдобной 
булочки «Топинамбурная» 
 

Table 5 – Analysis of organoleptic and physico-chemical quality indicators of the "Jerusalem Arti-
choke" pastry 

Наименования 
показателя 

Контроль 
Варианты эксперимента 

3 % 5 % 7 % 

Органолептические показатели 

Поверхность Гладкая 

Окраска Правильная без подрывов 

Состояние 
мякиша 

Белый с желтоватым оттенком 
Белый с 

сероватым 
оттенком 

Эластичность 
мякиша 

Эластичный, не заминающийся 

Пористость Равномерное Недостаточно равномерное 

Физико-химические показатели 

Формоустой- 
чивость 

0,52 0,64 0,64 0,68 

Влажность, % 37,8 37,1 36,6 24,8 

Кислотность, град 2,2 1,54 1,54 1,32 

Черствение, час 24 22 19 18 
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По результатам эксперимента, пред-
ставленного в таблице 4, следует, что ближе 
к контролю являются показатели варианта 2, 
с процентной заменой муки высшего сорта на 
сырую мякоть топинамбура (полуфабриката) – 
3 %. Анализ таблицы 5 также показал, что по 
органолептическим и физико-химическим по-
казателям сдобной булочки «Топинамбур-
ная» оптимальная дозировка сырой мякоти из 
топинамбура составила 3 % к массе пшенич-

ной муки высшего сорта. Булочка имеет 
нежный белый с желтоватым оттенком, эла-
стичный мякиш, с достаточно равномерной 
пористостью. 

Под дегустацией понимаем определение 
качества образцов продукции органолептиче-
ским путем, а именно: зрительно и с помо-
щью вкуса и запаха. Дегустационная оценка 
позволила определить вкусовые качества 
нового хлебобулочного изделия (табл. 6). 

 
Таблица 6 – Дегустационная оценка сдобной булочки «Топинамбурная» с добавлением сырой 
мякоти из топинамбура 
 

Table 6 – Tasting evaluation of the Jerusalem Artichoke bun with the addition of raw Jerusalem arti-
choke pulp 

Показатели 
Коэффициент 

значимости 

Число 
степеней 
качества 

Число 
участников 
дегустации 

Оценка изделия, баллы 

3 % 5 % 7 % 

Вкус, аромат 3 3 5 44 42 41 

Структура и  
консистенция 

4 3 5 58 57 56 

Цвет и внешний 
вид 

2 3 5 28 28 27 

Форма 1 3 5 14 14 14 

Суммарная оценка 10 – – 144 141 139 

Итоговая оценка – – – 30,0 28,2 27,8 
 

Анализ таблицы 6 показал, что оптималь-
ной следует считать дозировку сырой мякоти из 
топинамбура, которая также составила 3 % к 
массе пшеничной муки высшего сорта. Этот об-
разец имеет высшую максимальную оценку 
30 баллов, так как имеет лучший вкус, структур-
ную консистенцию и предлагается для прора-
ботки на предприятии. Для повышения спроса 
на предлагаемую продукцию необходимо сни-
зить сумму затрат на ее производство, получив 
при этом максимальную прибыль. Также пред-
лагаемая продукция должна иметь повышенное 
качество, высокую пищевую ценность и спрос у 
населения. Показатели экономической эффек-
тивности изделия представлены в таблице 7. 
 

Таблица 7 – Показатели экономической эф-
фективности изделия сдобной булочки «То-
пинамбурная» с добавлением сырой мякоти 
из топинамбура 
 

Table 7 – Indicators of the economic efficiency of 
the product of the To-pinamburnaya muffin with 
the addition of raw jerusalem artichoke pulp 
 

Наименование показателя 
Сдобная булочка 
«Топинамбурная» 

Стоимость товарной  
продукции, руб. 

53,4 

Полная себестоимость, руб. 42,72 

Прибыль  
от реализации, руб. 

10,68 

Рентабельность, % 20 

На основании полученных данных, эко-
номическая эффективность разработанного 
изделия сдобной булочки «Топинамбурная» с 
добавлением оптимальной процентной заме-
ной (3 %) сырой мякоти из топинамбура яв-
ляется рентабельной. Рентабельность со-
ставляет 20 %, поэтому выпуск сдобной бу-
лочки «Топинамбурная» возможен для рас-
ширения ассортимента и увеличения выра-
ботки изделий с использованием полуфабри-
ката из нетрадиционного сырья. 

 
ЗАКЛЮЧЕНИЕ 

 
Тенденция обогащать продукцию биоло-

гически активными веществами на основе 
топинамбура способствует повышению каче-
ства продукции хлебобулочных изделий:  

1) топинамбур отличает уникальный уг-
леводный комплекс на основе фруктозы и ее 
полимеров: фруктоолигосахиды и инулин;  

2) содержание сухих веществ – важней-
ший показатель, от которого зависят биохи-
мические процессы при хранении продукции, 
в клубнях топинамбура велико (19,5 %) и 
имеет достаточное количество в сырой мяко-
ти топинамбура (9,2 %);  

3) по результатам эксперимента, ближе к 
контролю являются показатели варианта 2, с 
процентной заменой муки высшего сорта на сы-
рую мякоть топинамбура (полуфабриката) – 3 %;  



ТЕХНОЛОГИЯ ПОЛУЧЕНИЯ И ПРИМЕНЕНИЯ ПОЛУФАБРИКАТОВ  
ИЗ ТОПИНАМБУРА ДЛЯ ОБОГАЩЕНИЯ ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ ИЗДЕЛИЙ 

POLZUNOVSKIY VESTNIK № 4 2023  145 

4) этот образец имеет высшую макси-
мальную оценку 30 баллов, так как имеет луч-
ший вкус, структурную консистенцию и предла-
гается для проработки на предприятии;  

5) рентабельность составляет 20 %, по-
этому выпуск сдобной булочки «Топинамбур-
ная» возможен для расширения ассортимен-
та и увеличения выработки изделий с ис-
пользованием полуфабриката из нетрадици-
онного сырья. 
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