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Аннотация. Повышенный интерес перерабатывающих предприятий ко вторичному 
сырью в настоящее время неукоснительно возрастает с точки зрения ресурсосберегающих 
технологий, невысокой стоимости сырья и экологической эффективности производства. 
В ходе обработки клубней топинамбура образуются выжимки, богатые биологически актив-
ными веществами, в числе которых имеется инулин, что даёт возможность использовать 
их в качестве обогатителя разнообразных вариантов пищевых продуктов. Известно, что 
данный полисахарид представляется действенным пребиотиком, постоянное потребление 
которого сокращает риск развития заболеваний, связанных с питанием, а также сохраняет 
и улучшает здоровье человека. В работе представлены результаты исследований химиче-
ского и аминокислотного состава выжимок топинамбура, а также доказана рациональность 
их использования в повышении пищевой ценности продуктов питания. 

Ключевые слова: химический состав, пищевые волокна, аминокислотный состав, вы-
жимки топинамбура, инулин. 
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Abstract. Processing companies are showing increasing interest in secondary raw materials in 
terms of resource-saving technologies, low cost of raw materials and an efficient production environ-
ment. When processing earthen pear tubers, pomace is formed, rich in biologically active substances 
(including inulin), which allows them to be used as vitamin supplements to various dishes. It is known 
that this polysaccharide is an effective prebiotic, its constant consumption reduces the risk of develop-
ing dietary diseases and, as is known, supports and improves human health. The results of studies of 
the chemical and amino acid composition of earthen pear pomace are presented and the rationality of 
their use to increase the nutritional value of food products is proved. 

Keywords: chemical composition, dietary fiber, amino acid composition, Jerusalem artichoke 
pomace, inulin. 
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ВВЕДЕНИЕ 
Известно, что пища является неотъем-

лемой частью крепкого здоровья и прекрас-
ного состояния человеческого организма, так 
как между ними существует четкая взаимо-
связь, но в настоящее время рацион совре-
менного человека почти не содержит богатой 
необходимыми биологически активными ве-
ществами растительной пищи, из-за чего 
практически у всех групп населения наблю-
дается острый дефицит жизненно необходи-
мых элементов и проблемы со здоровьем. 

Государственная политика в области 
здорового питания активно развивает 
направление по совершенствованию функци-
ональности продуктов питания с целью 
устранения недостатка дефицитных витами-
нов и минералов, что в итоге приводит к раз-
витию производства пищевых продуктов пи-
тания, обогащенных незаменимыми компо-
нентами и позволяет выпускать продукты 
функционального назначения и обеспечивать 
ими массового потребителя [1]. 

Согласно общедоступным данным, про-
изводство функциональных продуктов пита-
ния является наиболее перспективной обла-
стью развития пищевой индустрии, что в 
настоящее время наблюдается в России, ко-
торая производит около 1500 тонн в год [2]. 

Для обогащения таких продуктов служат в 
основном компоненты, получаемые из природ-
ных источников, такие как витамины, микро- и 
макроэлементы, аминокислоты, а также рас-
творимые и нерастворимые пищевые волокна, 
которыми богаты выжимки топинамбура. 

Топинамбур (Helianthustuberosus L.) яв-
ляется ценным сырьем для пищевой про-
мышленности во всем мире за счёт богатого 
элементного состава: 20,0 % углеводов, из 
которых 55,0–65,0 % выпадает на долю ину-
лина, пищевых волокон – 5,0 %, белка – 
2,3 % и др. ценные биологически активные 
вещества, что определяет высокую пищевую 
ценность как самого топинамбура, так и рас-

тительных выжимок [3], а продукция, получа-
емая из клубней топинамбура, широко ис-
пользуется в обогащении различных видов 
продуктов питания [4, 5, 6]. 

Инулин относится к группе растворимых 
пищевых волокон и является эффективным 
пребиотиком, позволяющим снизить риск 
развития заболеваний, связанных с питани-
ем, а также сохранить и улучшить здоровье 
человека [4, 7]. 

Выжимки ягодные, плодовые, овощные 
относятся к нетрадиционному сырью и явля-
ются побочным продуктом переработки сель-
скохозяйственных культур, имеющие богатый 
химический состав, интерес к которому про-
является, в первую очередь, со стороны рас-
тительных волокон, дефицит которых в 
настоящий момент наблюдается почти у каж-
дого потребителя [8, 9, 10, 11]. 

В настоящее время интерес перераба-
тывающих предприятий к вторичным сырье-
вым ресурсам неуклонно растет с точки зре-
ния ресурсосберегающих технологий, низкой 
себестоимости сырья и экологической эф-
фективности производства.  

В процессе переработки клубней топи-
намбура на инулино-пектиновые концентраты, 
фруктозные сиропы получают выжимки с высо-
ким остаточным содержанием биологически 
активных веществ, в том числе инулина, что 
позволяет использовать их в качестве обогати-
теля различных видов пищевых продуктов. 

Целью исследования является изуче-
ние химического состава выжимок топинам-
бура с целью их дальнейшего использования 
в производстве продуктов питания с повы-
шенной пищевой ценностью. 

Объекты и методы исследования: 
объектами исследования выступали выжимки 
клубней топинамбура сорта «Интерес», культи-
вируемый в Красноярском крае. Для определе-
ния основных составляющих химического со-
става использовали стандартные методы, со-
гласно ГОСТ на данные виды исследований. 
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Содержание сухих веществ в выжимках 
определяли по ГОСТ 28561-90, пектина, клет-
чатки и инулина в соответствии с ГОСТ 32223-
2013, ГОСТ Р 54014-2010 и ГОСТ 13192-73, 
витамина С, каротиноидов, железа и кальция в 
соответствии с ГОСТ 24556-89, ГОСТ 54058-
2010, ГОСТ 26928-86 и ГОСТ 26570-95. 

Аминокислотный состав выжимок опре-
деляли согласно методике измерений массо-
вой доли аминокислот методом капиллярного 
электрофореза. Аминокислотный скор опре-
деляли как отношение содержания каждой 

аминокислоты к содержанию данной амино-
кислоты «идеального» белка. 

Результаты и их обсуждение 
В процессе исследования нами была про-

ведена оценка органолептических показателей 
выжимок топинамбура согласно ГОСТ 8756.1-
2017. Результаты приведены в табл. 1. 

Данные по химическому составу выжи-
мок топинамбура, который был определен 
экспериментальным способом, представлены 
в таблице 2. 

 

Таблица 1 – Органолептическая оценка выжимок топинамбура 
 

Table 1 – Organoleptic evaluation of jerusalem artichoke pomace 

Показатель 
Внешний вид и  
консистенция 

Цвет Запах и вкус 

Выжимки 
топинамбура 

Однородная масса  
с мелкими кусочками  
неправильной формы  

Светлый, 
желтоватый 

Сладковатый, с приятным запахом, 
свойственный клубням топинамбура 

 

Таблица 2 – Данные по химическому составу выжимок топинамбура 
 

Table 2 – Data on the chemical composition of jerusalem artichoke pomace 
Результаты исследований 

Основные пищевые вещества, г/100 г 

М.д. влаги Зола Белок Жир Углеводы общие 

75,47 0,59 2,65 0,28 21,19 

Углеводный состав, г 

Клетчатка 
Пектиновые ве-

щества 
Глюкоза Сахароза Инулин (фруктозаны) 

0,24 1,82 1,02 0,64 17,47 
 

Из таблицы видно, что выжимки топи-
намбура характеризуются низким содержани-
ем жира, достаточно высоким для раститель-
ного продукта количеством белка, имеют раз-
нообразный углеводный состав, в числе ко-
торых лидирует растворимый полисахарид 
инулин (82,4 % от общего количества) и пек-

тиновые вещества (8,6 %), а общее содержа-

ние пищевых волокон (пектиновые вещества, 
клетчатка и инулин) составляет 19,53 г.  

В таблице 3 представлен наиболее зна-
чимый минеральный и витаминный состав 
выжимок топинамбура.  

 

Таблица 3 – Минерально-витаминный состав выжимок топинамбура 
 

Table 3 – Mineral and vitamin composition of jerusalem artichoke pomace 

Минеральные вещества, мг/100 г  

Калий Фосфор Магний Кальций Железо 

543,3 40,0 13,37 8,12 0,1 

Витаминный состав, мг/100 г 

В1 (тиамина  
гидрохлорид) 

В2 (рибофлавин) 
РР (никотиновая 

кислота) 
В5 

(никотинамид) 
Витамин С, 

%  

0,086 0,057 0,092 0,035 1,07 
 

Выжимки топинамбура являются источ-
ником минеральных веществ. Значительным 
содержанием среди них выделяются такие 
макроэлементы, как калий и фосфор. 

Выжимки богаты разнообразным вита-
минным составом. Из линейки витаминов 
гр. В, включающей 7 наименований, в выжим-
ках определено три наименования. Также в 

выжимках определено незначительное со-
держание витамина С. 

Из научных источников известно, что 
клубни топинамбура имеют богатый амино-
кислотный состав [4, 7]. Поэтому был опре-
делен качественный и количественный со-
став аминокислот в выжимках топинамбура, 
представленных в табл. 4–5. 
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Таблица 4 – Заменимые аминокислоты вы-
жимок топинамбура 
 

Table 4 – Interchangeable amino acids of jerusa-
lem artichoke pomace 

Наименование 
Результаты  

исследований,  
м.д. в 100 мг, % 

Аргинин 0,2030 

Тирозин 0,6059 

Пролин 0,2006 

Серин 0,2663 

Аланин 0,3168 

Глицин 0,2982 

Глутаминовая кис-
лота + Глутамин 

0,5930 

Аспаргиновая кис-
лота + Аспаргин 

0,4342 

Таблица 5 – Незаменимые аминокислоты 
выжимок топинамбура 
 

Table 5 – Essential amino acids of jerusalem 
artichoke pomace 

Наименование 
Результаты исследований, 

м.д. в 100 мг 

Треонин 0,4210 

Лизин 0,3815 

Лейцин + Изо-
лейцин 

0,2896 

Валин 0,2102 

Фенилаланин 0,2014 

Гистидин 0,1619 

Метионин 0,1356 

Триптофан 0,0132 
 

 

 

Таблица 6 – Аминокислотный скор выжимок топинамбура 
 

Table 6 – Aminoacidscore of jerusalem artichoke pomace 

Вид аминокислоты 
Содержание в идеальном 

белке, г/100г 
Содержание в выжимках 

топинамбура, г/100г 
Аминокислотный 

скор, % 

Триптофан 1,0 0,0132 1,32 

Треонин 4,0 0,4210 10,5 

Изолейцин 4,0 0,150 3,75 

Лейцин 7,0 0,139 3,5 

Лизин 5,5 0,3815 6,91 

Метионин 3,5 0,1356 4,0 

Фенилаланин 6,0 0,2014 3,5 

Валин 5,0 0,2102 4,2 
 

Анализ показал наличие и разнообразие 
аминокислотного состава выжимок. Всего 
определено 19 видов аминокислот, из кото-
рых 9  незаменимых и 10 заменимых.  

По количественному составу лидером 
среди незаменимых аминокислот является 
треонин – 0,42 мг и лизин – 0,38 мг. Среди 
заменимых – тирозин – 0,61 мг, глутаминовая 
кислота + глутамин – 0,59 и аспаргиновая 
кислота + аспаргин – 0,43 мг. 

Для определения биологической ценности 
выжимок топинамбура проведен расчет амино-
кислотного скора незаменимых аминокислот. 
Результаты представлены в таблице 6. 

Расчет показал, что все аминокислоты вы-
жимок топинамбура являются лимитирующими, 
что характерно для белкового состава расти-
тельных продуктов. Первой лимитирующей не-
заменимой аминокислотой является триптофан. 
Высокий аминокислотный скор наблюдается у 
треонина (10,5 %)и лизина (6,9 %).  

 

ВЫВОДЫ 
 

Определение и анализ химического и 
аминокислотного состава показал, что вы-
жимки топинамбура являются, в первую оче-
редь, источником инулина, пектиновых ве-

ществ, клетчатки. Помимо этого, в выжимках 
имеется достаточно высокий минеральный и 
витаминный состав. Белок выжимок содержит 
все незаменимые аминокислоты, что выде-
ляет их из других видов растительного сырья. 

Знание химического состава выжимок 
топинамбура позволит разрабатывать новые 
виды продуктов питания с наличием инулина 
для питания людей с сахарным диабетом, 
продуктов с повышенным количеством пище-
вых волокон для коррекции массы тела. Све-
дения по аминокислотному составу выжимок 
позволят корректировать белковый состав 
проектируемых продуктов с целью повыше-
ния их биологической ценности. 

Таким образом, выжимки топинамбура 
являются перспективным сырьем для расши-
рения и создания новых видов обогащенных, 
диетических, функциональных продуктов пи-
тания. В настоящее время авторами данного 
исследования разработан ряд хлебобулоч-
ных изделий с содержанием ягодно-овощных 
выжимок, в том числе топинамбура. 
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