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Исходным сырьём для получения высокомолекулярного полисахарида 

инулина могут являться как цикорий, так и топинамбур. Ведущие мировые 

производители инулина и его производных используют в основном цикорий 

корневой (Бельгия, Голландия) [1, 2]. Во ВНИИ крахмалопродуктов инулин 

также получали из цикория корнеплодного [3-5].   

В России топинамбур считается более перспективным сырьём по сравне-

нию с цикорием из-за простоты агротехники, возможности перезимовки и пе-

реработки в весенний период, высокой урожайности клубней, а также зелёной  

массы, которая по своей питательной ценности не уступает многим кормовым 

культурам [6-10]. 

Важнейшим процессом получения инулина является диффузия из ину-

линсодержащего сырья. Наличие большого количества научных статей и патен-

тов в литературных источниках по получению инулина выявляет различные 

способы интенсификации процесса диффузии [11-13].  

Для создания условий повышения выхода инулина и минимизации пере-

хода примесей в экстракт необходимо провести выбор: 

 оптимальной температуры для повышения скорости диффузии;  

 оптимального значения гидромодуля;  

 оптимальной продолжительности процесса; 

 степени измельчения сырья; 

 способа снижения цветности экстракта и сокращения количества при-

месей, переходящих из сырья. 

Из литературных источников известно, что существуют два подхода к 

измельчению инулинсодержащего сырья в производстве инулина: 

 мелкое измельчение на тёрках; 

 в виде стружки по аналогии со свеклосахарным производством. 

Способ, основанный на измельчении тёркой с последующим отделением 

сока прессованием или экстрагированием из измельчённого сырья, способству-

ет более полному разрыву растительных клеток. Недостатком способа является 

то, что в сок попадает большое количество примесей из сырья, образующих 

красящие вещества в экстракте. 



Резка инулинсодержащего сырья в стружку желобчатой или пластинча-

той формы устраняет вышеуказанные недостатки тонкого измельчения. Значи-

тельное количество вредных для производства примесей остается в основном в 

стружке, и содержание инулина в экстракте повышается.  

Для проведения исследований процесса высолаживания инулина из 

стружки клубнеплодов топинамбура и влияния на него примесей, содержащих-

ся в сырье, применяли клубни топинамбура различных сортов, культивируемые 

в России.  Работу проводили в лабораторных условиях ВНИИК с применением 

следующих методов: 

 определение углеводного состава образцов – на жидкостном хромато-

графе углеводов с рефрактометрическим датчиком фирмы Buschi Bischoff, мо-

дель 8120;   

 определение влажности образцов – на весовом влагомере  MF-50 (фир-

ма AND, Япония); 

 определение цветности сиропов – на фотоэлектроколориметре марки 

ФЭК-56 и спектрофотометре «SPECORD UV»; 

 определение величины рН, сухого вещества (СВ) и др. показателей – по 

принятым в крахмалопаточном и свеклосахарном производстве методикам [14].   

В качестве экспресс-метода оценки качества сырья нами предложен ме-

тод определения сухого вещества в отжатом соке и измельчённой кашке клуб-

ней топинамбура. Разработан метод определения содержания инулина с ис-

пользованием ВЭЖХ. Он заключается  в определении углеводного состава экс-

тракта, далее полученные результаты пересчитывают на сухое вещество сока. 

Всего исследовано 12 образцов клубнеплодов топинамбура. Из них было 

отобрано 7 сортов топинамбура российской селекции, содержащих не менее 

19,0 % сухого вещества в соке.  

Содержание углеводов в образцах составляло от 22,1 до 17,4 %, в т.ч. 

инулина 20,4-16,0 % к массе сырья, растворимых примесей неуглеводного ха-

рактера (белковые вещества, зольные элементы и др.), в зависимости от сорта, – 

в пределах 8,3-15,7 % к массе сухого вещества. Установлено, что образцы то-

пинамбура регионов произрастания Костромской обл., Владимирской обл. и 

Кабардино-Балкарской Республики имеют более высокое содержание инулина 

по сравнению с другими – 20,4-19,0 %.  

На основании проведённых исследований разработаны требования к ка-

честву инулинсодержащего сырья для последующей его переработки на ину-

лин: 

 содержание сухого вещества в соке – не менее 20 %; 

 содержание углеводов, в том числе инулина – не менее 19 % по сухому 

веществу сока топинамбура; 

 высокая урожайность; 

 удобная форма клубнеплодов (правильная, без отростков) для механи-

зированной уборки и переработки на инулин, сопротивляемость на излом; 

 способность сырья к хранению и сопротивляемость к заболеваниям. 



Проведены исследования по влиянию способа резки сырья (стружки из 

клубней топинамбура) на процесс диффузии растворимых веществ при темпе-

ратуре 40, 60 и 80 
0
С и гидромодуле 1 : 2,5. При этом длина 100 г стружки в об-

разцах составляла 60, 20 и 6 м.  

Отбор проб экстракта в процессе диффузии проводили через 20, 40, 60 и 

120 мин и определяли в них содержание СВ и оптическую плотность в пересчё-

те на 100 % сухого вещества. 

Данные исследований по влиянию длины стружки на процесс диффузии 

при различных температурах и продолжительности экстрагирования  обработа-

ли с использованием математической программы  Statistica 10 и Table Curve 3D. 

Установлено, что влияние длины стружки (L), температуры (T) и про-

должительности (τ) на содержание в экстракте сухого вещества (СВ) описыва-

ется следующим уравнением: 

.
 

Полученные результаты представлены графически на рисунках 1 и 2.  

Анализ поверхностей отклика после математической обработки экспери-

ментальных данных показал, что с увеличением длины единицы массы струж-

ки, температуры и продолжительности процесс диффузии растворимых ве-

ществ (основное вещество – инулин) протекает интенсивнее и достигает мак-

симума при наибольших значениях исследуемых параметров.  

В процессе диффузии из сырой стружки топинамбура при температуре 

40-60 
0
С протекают автокаталитические реакции под воздействием собствен-

ных ферментных препаратов; на воздухе стружка быстро темнеет, так как со-

держащиеся в сырье полифенолы окисляются в присутствии кислорода с обра-

зованием  красящих веществ. 

 

                             
Рис. 1. Влияние длины стружки  (L, м) и продолжительности процесса (τ, мин)  

на содержание растворимых сухих веществ (СВ,%). Температура процесса 060T C  



 
Рис. 2. Влияние температуры (Т, 

0
С)  и продолжительности процесса (τ, мин)  

на содержание растворимых сухих веществ. Длина стружки  L= 20 м 

Проведены исследования по влиянию способа резки клубней топинамбу-

ра и температуры на цветность экстракта в процессе диффузии. Полученные 

данные были обработаны с использованием математической программы 

Statistica 10 и Table Curve 3D. 

Установлено, что влияние температуры (Т) и длины стружки топинамбу-

ра (L) на оптическую плотность экстракта (D) описывается следующим уравне-

нием: 

D = 35,3 – 0,957·Т + 0,00682·Т
2 
+ L

2
·

 
(–0,000133·Т – Т

2
·10

-6
). 

На рисунке 3 показаны результаты графической обработки  эксперимен-

тальных данных по определению цветности экстракта в зависимости от длины 

стружки и температуры.  

Таким образом, полученные результаты показывают, что при увеличении 

длины стружки усиливается воздействие собственной ферментной системы то-

пинамбура при температуре диффузии 40 
0
С и происходит повышение оптиче-

ской плотности экстракта за счёт интенсивного образования красящих веществ. 

 
Рис. 3. Влияние длины стружки ( L, м) и температуры ( Т, 

0
С) на оптическую плотность 

экстракта ( D, усл.ед.) в процессе диффузии. Продолжительность процесса  τ = 120 мин 

На основании проведенных исследований можно сделать следующие вы-

воды об особенностях технологических решений по проведению процесса 

диффузии растворимых веществ  из стружки клубней топинамбура, содержа-

щего инулина не менее 19 %:  

 с увеличением длины стружки интенсивность диффузии возрастает, 

однако при этом значительно увеличивается цветность экстракта. Максималь-



ная цветность наблюдается при использовании стружки большей длины.  Оп-

тимальная длина стружки 10-20 м; 

 оптимальная температура диффузии 80-85 
0
С при продолжительности 

60 мин позволяет получать экстракты с высоким содержанием инулина и ми-

нимальным количеством красящих веществ; 

 результаты исследований использованы при разработке конструкции 

диффузионного аппарата и технологического режима его работы 
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