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Аннотация. Современное отношение к питанию – это обоснованный 

выбор потребителями тех пищевых продуктов, которые являются полезными 

для здоровья и обеспечивают организм физически необходимыми 

компонентами. Употреблении одной порции (200 г) пищевого продукта Микс 

«Яблоко+топинамбур» удовлетворяет суточную потребность человека в 

инулине на 56 %, в пищевых волокнах на 43 %, в пектиновых веществах на                

39 %, в аскорбиновой кислоте на 36 %, в калии на 98 %, в кальции на 12 %. 
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Нарушение структуры питания – является одним из главных факторов, 

наносящим непоправимый урон здоровью человека [6, 9-12]. В настоящее 

время среди ученых утвердилось мнение, что продукты питания должны 

поддерживать физическое, психическое и социальное состояние человека и 

способствовать предупреждению болезней, а также помогать укреплению 

здоровья и повышению качество жизни людей, в том числе страдающих 

различными алиментарно-зависимыми заболеваниями [1-5, 13]. Вполне 

естественно, что функциональная пища имеет ценность, только если она 

является частью сбалансированного рациона [7, 8, 14-16]. 

Целью настоящей работы является создание нового функционального 

пищевого продукта с высоким содержанием пищевых волокон и витаминного 

комплекса. 

На базе учхоза «Роща» Мичуринского государственного аграрного 

университета сотрудниками кафедры технологии производства, хранения и 

переработки продукции растениеводства заложен опытный стационар сортами 

топинамбура: Интерес, Интерес 21, Француз, Скороспелка, Отборная форма               

№ 12, на площадке которого ведется отбор образцов для нашей научно-

исследовательской работы. В качестве объекта исследования использовали 

пищевой продукт на основе клубнеплодов топинамбура и плодов яблони. 

Биохимические исследования проводили согласно следующим методам: 

 Массовая доля общего сахара, моносахаров и сахарозы − по методу 

Бертрана ГОСТ 8756.13-87, который основан на способности сахаров 

восстанавливать в щелочной среде сернокислую медь в закись меди, по 

количеству которой рассчитывали массовую долю сахаров в растворе; 

 Массовая доля пектиновых веществ (растворимых пищевых 

волокон) – по методу С. Я. Раик, объемным методом и по ГОСТ 29059-91 

«Продукты переработки плодов и овощей. Титрометрический метод 

определения пектиновых веществ»; 



 Массовая доля витамина С - йодометрическим методом, витамин С 

извлекали из плодов вытяжкой подкисленного раствора, и затем вытяжку 

титровали 0,001 N раствором калий йодата в присутствии крахмала; 

 Антиоксидантная активность − по методике А. Я. Яшина с 

сотрудниками МКУ «Дирекция по реализации Программы развития города 

Мичуринска как наукограда РФ» с использованием прибора «Цвет Яуза-01-

АА»;  

 Определение содержания пищевых волокон - ферментативно-

гравиметрическим методом по ГОСТ Р 54014-2010  «Продукты пищевые 

функциональные. Определение растворимых и нерастворимых пищевых 

волокон ферментативно-гравиметрическим методом»; 

 Определение содержания макро- и микроэлементов на атомно-

абсорбционном спектрофотометре в пламени воздух-ацетилен по ГОСТ Р 

51429-99 «Метод определения содержания натрия, калия, кальция и магния с 

помощью атомно-абсорбционной спектрометрии»;  

 Определение содержания инулина с помощью высокоэффективной 

жидкостной хроматографией по Руководству Р 4.1.1672-03 под редакцией 

академика РАН В. А. Тутельяна. 

Органолептические показатели нового пищевого продукта Микс 

«Яблоко+топинамбур» оценивали по десяти-бальной шкале по следующим 

критериям: вкус, внешний вид, цвет, аромат, консистенция (рис. 1). 

 

Рисунок 1 - Органолептические показатели Микс «Яблоко+топинамбур». 
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Согласно проведенным на рисунке 1 данным, внешним вид нового 

продукта удостоен оценки 10 баллов. Микс имеет приятный персиковый 

оттенок и однородную консистенцию. Обладает нежным, маслянистым вкусом 

(9 баллов) и приятным, характерным для свежего топинамбура ароматом (9 

баллов). Общая дегустационная оценка соответствует (9,6 баллов). 

В ходе проведенных исследований нового пищевого продукта Микс 

«Яблоко+топинамбур» нами установлен уровень пищевой и энергетической 

ценности данного продукта (табл. 1). 

 

Таблица 1  

Пищевая ценность функционального продукта питания Микс «Яблоко+топинамбур» 

Наименование 

продукта 

Пищевая ценность 

Калорийность, 

ккал Углеводы,  

% 

Жиры, 

% 

Белок, 

% 

Микс «Яблоко+топинамбур» 12,4 - - 49,6 

 

Согласно данным, приведенным в таблице 1, содержание углеводов в 

новом продукте питания находится на уровне 12,4 %. 

На основе полученных данных по пищевой ценности Микса рассчитана 

энергетическая ценность данного продукта, которая составляет 49,6 ккал. 

Согласно классификации НИИ питания по энергетической ценности данный 

продукт можно отнести к категории низкокалорийных. 

В ходе проведенных исследований химического состава нового  

пищевого продукта установлены показатели органолептического профиля 

(табл. 2). 

 

 

 

 

 



Таблица 2  

Показатели органолептического профиля пищевого продукта  

Микс «Яблоко+топинамбур» 

Наименование 

продукта 

Химические показатели 

РСВ, 

% 

Сахара, % 
Кислотность, 

% Моносахара, 

% 

Дисахара, 

% 

Сумма, 

% 

Микс 

«Яблоко+топинамбур» 
18,7±0,15 1,2±0,1 17,5±0,1 18,7±0,1 0,29 

 

Согласно приведенным в таблице 2 данным, Микс «Яблоко+топинамбур» 

содержит растворимые сухие вещества – 18,7 %, сахара на уровне 18,7 %, из 

них на долю моносахаров приходится 1,2 %, дисахаров – 17,5 %, кислотность 

составила 0,29 %. 

В ходе проведенных исследований по содержанию пищевых волокон 

было установлено, что в Миксе «Яблоко+топинамбур» их содержание находится 

на уровне 4,65 %, из них нерастворимая фракция 0,75 %, а растворимая 3,9 %. 

Согласно проведенным исследованиям установлено высокое содержание 

пектиновых веществ в Миксе «Яблоко+топинамбур» на уровне 1,65 %, из них на 

долю растворимых пектиновых веществ приходится 0,97 %, а протопектина 

0,68 % (табл. 3). 

Таблица 3 

Содержание пектиновых веществ и инулина в функциональном пищевом продукте 

Миксе «Яблоко+топинамбур» 

Наименование 

продукта 

Пектиновые вещества Инулин, 

% 

Растворимые 

пектиновые вещества, 

% 

Протопектин, 

% 

Сумма, 

% 

Микс 

«Яблоко+топинамбур» 0,97±0,05 0,68±0,05 1,65±0,05 2,35±0,05 

 

В ходе проведения исследований в новом продукте выявлено 

повышенное содержание инулина – 2,25 %. 

 



Таблица 4 

Содержание аскорбиновой кислоты и катехинов в функциональном пищевом 

продукте Миксе «Яблоко+топинамбур» 

Наименование 

продукта 

Витамина 

С, мг/100г 

Р-акивных катехинов,  

мг/100г 

Антиоксидантная 

активность, мг/100г. 

Микс 

«Яблоко+топинамбур» 28,5 46,8 126 

 

В ходе проведенных экспериментов установлено, что в созданном 

продукте содержание аскорбиновой кислоты находится на уровне 28,5 мл/100 г,  

Р-акивных катехинов - 46,8 мл/100 г, антиоксидантная активность – 126 мг/100 

г (см. табл. 4).  

Анализ макроэлементного состава нового продукта питания позволил 

установить уровень важнейших показателей - содержания натрия, калия, 

кальция и магния (табл. 5). 

 

 

 

 

 

Таблица 5 

Содержание макроэлементов в функциональном пищевом продукте  

Микс «Яблоко+топинамбур» 

Наименование продукта Макроэлементы  

Натрий, 

мг/100 г 

Калий,  

мг/100 г 

Кальций, 

мг/100 г 

Магний, 

мг/100 г 

Микс 

«Яблоко+топинамбур» 
1,23±0,01 1212,17±0,01 71,45±0,01 18,98±0,01 

 

Согласно приведенным в таблице 5 данным, новый продукт обладает 

высоким содержанием калия – 1212,17 мг/100 г, содержание кальция  находится 

на уровне – 71,45 мг/100г, магния – 18,98 мг/100 г, натрия – 1,23 мг/100 г.  

На основе полученных данных по химическому составу функционального 

пищевого продукта Микс «Яблоко+топинамбур» нами установлено, что 



употребление одной порции (200 г) данного пищевого продукта удовлетворяет 

суточную потребность человека в инулине на 56 %, в пищевых волокнах на                 

43 %, в пектиновых веществах на 39 %, в аскорбиновой кислоте на 36%, в 

калии на 98 %, в кальции на 12 % (рис. 2). 

 

 

Рисунок 2 - Уровень удовлетворения суточной потребности в биологически активных веществах при 

употреблении одной порции функционального пищевого продукта Микс «Яблоко+топинамбур» 

 

Согласно нормативам, разработанными НИИ питания данный продукт 

можно классифицировать как продукт с повышенным содержанием калия, 

пищевых волокон и инулина. По комплексу химических показателей, пищевой 

и энергетической ценности рекомендуемые порции потребления 

разработанного продукта следующие: 

- для детей – 90-120 г; 

- для взрослых – 180-200 г.  
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Abstract.The modern attitude to nutrition is a reasonable choice by consumers 

of those foods that are useful for health and provide the body with physically 

necessary components. The use of one serving (200 g) of the food product Mix 

«Apple + Jerusalem artichoke» satisfies the daily human need for inulin by 56 %, in 

dietary fiber by 43 %, in pectin substances by 39 %, in ascorbic acid by 36 %, in 

potassium by 98 %, in calcium by 12 %. 
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