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ИССЛЕДОВАНИЕ ХИМИЧЕСКОГО СОСТАВА ФРУКТОЗНОГО СИРОПА ИЗ 

ТОПИНАМБУРА 

 

Муслимова М. А..,Зокирова М.С., Додаев Қ.О. 

Ташкентский химико-технологический институт 

 

Топинамбур (Helianthus tuberosus L) рассматривается как наиболее перспективный 

природный источник инулина.Топинамбур служит сырьем для получения фруктозо-

глюкозного сиропа – натурального заменителя сахара, который может использоваться в 

рационах больных диабетом [1,2]. 

В процессе расщепления инулина, содержащегося в клубнях топинамбура и 

получения фруктозного сиропа ставится целью сохранить макро- и микроэлементы, а также 

витамины в максимальном количестве. В целом скорость кислотного гидролиза прямо 

пропорциональна температуре среды. Поэтому для оптимального проведения гидролиза 

инулина исследованы кислотный гидролиз и различные температуры проведения процесса 

[4].  

Результаты экспериментов введены в табл.1.  

Таблица 1 

Изменение количества микро- и макроэлементов под воздействием температуры и 

органической кислоты 

 

№ Образец Количество макро- и микроэлементов, мг/мл, 

ppm 

Mg Fe Mn P 

1 Сок топинамбура 245,9145 21,9872 0,9064 1165,435 

2 Сок топинамбура +  

гранатовый сок  

200,2644 14,9808 0,8075 995,1178 

3 Сок топинамбура + 

лимонный сок  

270,9812 19,7282 0,9673 1192,139 

После осуществления гидролиза при температуре 60
0
С в течение 3 часов 

4 Сок топинамбура + лимонная 

кислота  

406,9445 12,4451 1,0498 1176,698 

5 Сок топинамбура + гранатовый 

сок  

167,2065 5,4035 0,7104 856,7392 

6 Сок топинамбура + лимонный сок  206,5078 8,6998 0,6601 937,5782 

После осуществления гидролиза при температуре 90
0
С в течение 3 часов 

7 Сок топинамбура + лимонная 

кислота  

112,6437 - 0,355 942,184 

8 Сок топинамбура + гранатовый 

сок  

128,0142 - 0,612 815,302 

9 Сок топинамбура + лимонный 

сок 

160,3494 2,789 0,971 995,274 

Согласно полученным данным количество магния до тепловой обработки составляет 

245,9145 мг/мл, после обработки при температуре 60
0
С с добавлением 1,5%-ной лимонной 

кислоты составляет 406,9445 мг/мл, т.е. увеличивается в 1,65 раз. Количество марганца 

изменяется также. В составе топинамбура количество марганца составляет  0,9064 мг/мл, 

после тепловой  обработки с добавлением 1,5% лимонной кислоты составляет  1,0498 мг/мл. 

Это обстоятельство объясняется тем, что магний находится в соединённом состоянии 

с полисахаридами и другими органическими веществами, эти соединения разрушаются при 

термообработке в присутствии лимонной кислоты. При обработке под температурой 90
0
С 

количество магния составляет 112,6437 мг/мл. Количество магния уменьшается в 2,18 раза. 
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Это обстоятельство объясняется тем, что атомы магния (Mg
2+

), перешедшие в свободное 

состояние, соединяются с продуктами распада полисахаридов и витаминов, образуют 

комплексы и впадают в осадок. В остальных экспериментах также наблюдается уменьшение 

количества магния при обработке под действием высоких температур.  

Количества железа, марганца и фосфора также уменьшаются под воздействием 

высокой температуры и лимонной кислоты. Железо не обнаруживается в соках, 

обработанных при температуре 90
0
С и очищенных от осадков, так как эти минеральные 

элементы сначала переходят в свободное состояние, затем соединяются с другими 

органическими веществами  образуя комплексы и осаждаются.  

Многие витамины распадаются под воздействием различных факторов. С целью 

исследования влияния температуры и кислотности на процесс получения фруктозного 

сиропа путём кислотного гидролиза, нами проведены эксперименты при двух различных 

температурах и различных кислотностях среды, результаты которых введены в табл.2.   

Таблица 2 

Изменение количества витаминов под воздействием температуры и органической кислоты 

№ Образец Количество витамина, % 

В1 В3 С В6 

1 Cок топинамбура 0,0091 0,0084 0,0043 0,0395 

2 Сок топинамбура + гранатовый 

сок  

0,0262 - 0,0031 0,0096 

3 Сок топинамбура + лимонный 

сок   

0,0176 0,0052 0,0056 0,0113 

После осуществления гидролиза при температуре 60
0
С в течение 3 часов 

4 Сок топинамбура  + лимонная  

кислота  

0,0216 0,0162 0,0365 0,0395 

5 Сок топинамбура + гранатовый 

сок  

0,0151 0,0315 0,0003 0,0217 

6 Сок топинамбура  + лимонный 

сок   

0,0132 0,0102 0,0432 0,0116 

После осуществления гидролиза при температуре 90
0
С в течение 3 часов 

7 Сок топинамбура + лимонная 

кислота 

0,0067 0,0121 0,0196 0,2246 

8 Сок топинамбура + гранатовы 

сок  

0,0056 0,0133 0,0111 0,2011 

9 Сок топинамбура +лимонный сок   0,0161 0,0105 0,0263 0,1936 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  


