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В реализации Государственной политики в области здорового питания важная роль 

отводится созданию и производству пищевых продуктов функционального и 

специализированного назначения, а также обогащенных пищевых продуктов. Однако, создание и 

производство таких продуктов не представляется возможным без применения биологически 



активных добавок, содержащих комплекс функциональных пищевых ингредиентов, 

проявляющих не только физиологически функциональные свойства, но и технологические 

свойства. 

Ценным сырьем для производства биологически активных добавок является 

нетрадиционное растительное сырье, а также вторичные ресурсы, образующиеся при 

переработке растительного сырья. Из вторичных растительных ресурсов особую ценность 

представляют шроты, получаемые в процессе производства инулина путем водной экстракции 

клубней топинамбура [1]. 

Учеными ГНУ Краснодарский НИИ хранения и переработки сельскохозяйственной 

продукции разработана инновационная технология получения полисахаридно-белково-

минеральной добавки из шрота, образующегося при получении инулина из клубней топинамбура 

с применением водной экстракции.  

Инновационная технология получения полисахаридно-белково-минераль-ной добавки, 

имеющая "ноу-хау", включает следующие стадии: грубое измельчение шрота топинамбура, 

специальная подготовка измельченного шрота к сушке, сушку подготовленного шрота в ИК-

сушилке, охлаждение и тонкое измельчение охлажденного высушенного продукта – 

полисахаридно-белково-минеральной добавки. 

На первом этапе исследований изучали общий химический состав полисахаридно-

белково-минеральной добавки с помощью стандартных методик. В таблице 1 приведены 

полученные данные. 

Таблица 1 - Общий химический состав полисахаридно-белково-минеральной  

добавки 
 

Наименование показателя Значение показателя 

Массовая доля, %: 

влаги 

белков 

углеводов 

минеральных веществ 

 

6,2 

14,5 

71,5 

7,8 

 

Учитывая, что биологическая ценность полисахаридно-белково-минераль-ной добавки 

определяется составом и содержанием аминокислот белков и, в первую очередь, незаменимых 

аминокислот, изучали их состав. 

Аминокислотный состав белков, содержащихся в полисахаридно-белково-минеральной 

добавки, определяли методом обращено-фазовой высокоэффективной жидкостной 

хроматографии на автоматическом аминокислотном анализаторе «Миллихром А-02» (таблица 2). 

Из приведенных в таблице 2 данных видно, что сбалансированность состава незаменимых 

аминокислот белка, содержащегося в полисахаридно-белково-минеральной добавке 

незначительно уступает составу «идеального белка», что позволяет делать вывод о высокой 

биологической ценности добавки. 

Отличительной особенностью полисахаридно-белково-минеральной добавки из клубней 

топинамбура является высокое содержание углеводов (более 70%), учитывая это, изучали состав 

углеводов. 

В таблице 3 приведен состав углеводов, содержащихся в полисахаридно-белково-

минеральной добавке. 

  



Таблица 2 - Состав незаменимых аминокислот содержащихся  

в полисахаридно-белково-минеральной добавке 
 

Наименование 

аминокислоты 

Содержание аминокислоты, 

г/100 г белка 

«Идеальный белок» 

ФАО/ВОЗ 

Валин 

Изолейцин 

Лейцин 

Лизин 

Метионин + цистин 

Треонин 

Триптофан 

Фенилаланин + тирозин 

Сумма незаменимых  

аминокислот 

4,65 

3,70 

7,40 

4,60 

1,45 

2,87 

1,15 

7,05 

 

32,87 

5,00 

4,00 

7,00 

5,50 

3,50 

4,00 

1,00 

6,00 

 

36,00 

 

Таблица 3 - Состав и содержание углеводов  

в полисахаридно-белково-минеральной добавке 
 

Наименование углевода Содержание углевода, % 

Моносахариды, в том числе: 

фруктоза 

глюкоза 

Инулин 

Пищевые волокна, в том числе: 

пектиновые вещества, в том числе: 

пектин 

протопектин 

целлюлоза 

гемицеллюлоза 

4,0 

3,5 

0,5 

9,1 

58,4 

29,3 

5,0 

24,3 

19,8 

19,3 

 

Из приведенных в таблице 3 данных видно, что в составе полисахаридно-белково-

минеральной добавки из общей суммы углеводов 81% приходится на пищевые волокна 

(пектиновые вещества, целлюлозу и клетчатку) и лишь 19% на моносахариды и инулин.  

Следует отметить высокое содержание в пищевых волокнах пектиновых веществ (до 50% 

от общей суммы пищевых волокон), обладающих антитоксичными, антиоксидантными, 

радиопротекторными, гипохолестеринемическими и липидкоррегирующими свойствами. 

К основным свойствам пищевых волокон относятся следующие [2-4]: 

- комплексообразующая способность, обеспечивающая связывание в желудочно-

кишечном тракте ионовтоксичных элементов (ртуть, свинец, кадмий, мышьяк) и радионуклидов 

(стронций, цезий) с образованием нерастворимых комплексов, которые выводятся из организма; 

- гипогликемические свойства, позволяющие нормализовать углеводный обмен в 

организме. Так, например, тормозится всасывание глюкозы, снижается ее содержание в моче и 

крови, а также нормализуется деятельность пищеварительной и выделительной систем; 

- антисептические свойства, которые заключаются в их антибактериальной активности по 

отношению к неспорообразующим возбудителям пищевых отравлений, а также к дизентерийным 

бактериям. 



В составе исследуемой полисахаридно-белково-минеральной добавке содержатся также 

минеральные вещества (более 7%). 

Таблица 4 - Состав и содержание макро- и микроэлементов  

в полисахаридно-белково-минеральной добавке 
 

Наименование элемента Содержание элемента 

Макроэлементы; мг/100 г: 

калий 

фосфор 

кальций 

магний 

натрий 

Микроэлементы, мкг/100 г: 

железо 

цинк 

марганец 

йод 

кремний 

кобальт 

медь 

 

1982 

534 

88,8 

39,7 

289 

 

14100 

11900 

5400 

42 

9950 

24 

2400 

 

Из приведенных в таблице 4 данных видно, что исследуемая полисахаридно-белково-

минеральная добавка богата макроэлементами такими, как калий, фосфор, кальций, магний и 

натрий, а также микроэлементами – железо, цинк, марганец, йод, кремний, кобальт и медь. 

Минеральные вещества выполняют разносторонние функции в организме: обеспечивают 

построение опорных тканей скелета (кальций, магний, фосфор), поддержание необходимой 

осмотической среды клеток в крови, в которых протекают все обменные процессы (калий, 

натрий), образование гормонов (медь, йод, цинк), переносчиков кислорода в организме (железо, 

медь), некоторых жизненно важных витаминов и ферментов, без которых немыслимо 

превращение поступающих в организм пищевых веществ (кобальт) [5]. 

Следует отметить, что наличие в составе полисахаридно-белково-мине-ральной добавки 

комплекса микроэлементов железа, цинка и марганца, а также макроэлементов – калия, магния, 

фосфора и кальция, обладающих гипогликемическими свойствами, имеет большое значение с 

точки зрения применения исследуемой добавки для создания диабетических продуктов питания 

[6]. 

В таблице 5 приведен состав и содержание витаминов в полисахаридно-белково-

минеральной добавке. 

Из приведенных в таблице 5 данных видно, что витаминный комплекс исследуемой 

полисахаридно-белково-минеральной добавки в основном представлен витаминами группы В, 

при этом отмечено наибольшее содержание витаминов В2, В3 и В7, которые играют важную роль 

в регулировании уровня сахара в венозной и в капиллярной крови, а также участвует в удалении 

из организма токсинов, т.е. обладает антитоксическими свойствами.  

Также следует отметить достаточно высокое содержание витамина С, обладающего 

антиоксидантными свойствами и способствующего лучшему усвоению железа, нормальному 

кроветворению [7]. 

  



Таблица 5 - Состав и содержание витаминов  

в полисахаридно-белково-минеральной добавке 
 

Наименование витамина Содержание витамина 

Витамины группы В, мг/100 г: 

В1 

В2 

В3 

В5 

В6 

В7 

Витамин С, мг/100 г 

 

1,62 

6,80 

7,25 

1,32 

0,65 

24,15 

80,90 
 

Таким образом, на основании изучения химического состава и состава пищевых 

функциональных ингредиентов исследуемую полисахаридно-белково-минераль-ную добавку из 

клубней топинамбура можно рекомендовать для создания обогащенных пищевых продуктов и 

продуктов питания специализированного назначения.  
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