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ПРОДУКТЫ ФУНКЦИОНАЛЬНОГО НАЗНАЧЕНИЯ ДЛЯ 
ПИТАНИЯ ЛЮДЕЙ СТАРШИХ ВОЗРАСТНЫХ ГРУПП

В. Н. Тимофеева, к. т. н.; Ю. А. Арбекова; В. Е. Логвинец

УО «Могилевский государственный университет продовольствия»,  
г. Могилев, Беларусь

В современном мире неуклонно растет число заболеваний в той или 
иной мере связанных с особенностями питания. Выбор продуктов пи-
тания каждой семьи индивидуален и порой бывает очень трудно ори-
ентироваться в огромном многообразии представленных производи-
телями продуктов. В то же время, среди прочих продуктов, особую 
нишу занимают продукты функционального назначения, призванные 
обеспечить рацион питания веществами необходимыми для норма-
лизации физиологических процессов в организме. Особо актуальным 
является создание продуктов функционального назначения для лю-
дей старших возрастных групп, так как процесс старения сопровож-
дается появлением ряда негативных изменений и возрастных заболе-
ваний.

Разработка функциональных продуктов — сложный многоступенча-
тый процесс, напрямую затрагивающий технологические аспекты про-
изводства, которые, в свою очередь, должны быть направлены на обес-
печение минимальных изменений нутриентного состава сырья при 
переработке его в готовый продукт. Кроме того, для достижения задан-
ных свойств готового продукта необходимо подобрать сырьевые ком-
поненты, характеризующиеся определенным химическим составом. 
Отсюда возникает проблема обеспечения постоянства химического со-
става сырья при хранении.

Среди тенденций производства функционального питания послед-
них лет все большее распространение получает добавление в продук-
ты питания инулина, как вещества обладающего рядом полезных для 
организма свойств. Мировые направления производства инулина, 
в своем большинстве, предполагают получение инулина из цикория. 
Вместе с тем, высоким содержанием инулина характеризуется и то-
пинамбур.

Непосредственное использование топинамбура в рецептурных ком-
позициях функциональных продуктов позволяет обогатить готовый 
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продукт всем комплексом нутриентов, содержащихся в данной пище-
вой культуре.

Помимо инулина топинамбур содержит и другие пищевые волокна. 
Минеральный состав топинамбура представлен калием, магнием, мар-
ганцем, кальцием, фосфором, железом, цинком, кремнием. Содержа-
ние белка в топинамбуре составляет около 2 %. Аминокислотный со-
став белка топинамбура образован 16 аминокислотами, в том числе 
частично заменимыми (гистидин, аргинин) и незаменимыми (треонин, 
тирозин, валин, фенилаланин, лейцин, триптофан). Однако более тех-
нологичным в производственном плане, по сравнению с сырыми клуб-
нями, является порошок топинамбура.

Для изучения возможности использования порошка топинамбура 
в производстве продуктов питания функционального назначения 
было исследовано изменение его химического состава на протяжении 
всего срока хранения порошка (18 месяцев). Особое внимание было 
уделено изучению изменения углеводного состава, влияния продол-
жительности хранения порошка на накопление в нем редуцирующих 
сахаров. В данном случае значение массовой доли редуцирующих са-
харов выступало своеобразным «индикатором» процесса гидролити-
ческой деструкции фруктанов. Для проведения испытаний был ис-
пользован порошок топинамбура, производимый в Беларуси.

Нами были разработаны рецептуры и технология производства кон-
сервированных продуктов для людей старших возрастных групп с раз-
личным содержанием порошка топинамбура. Были приготовлены об-
разцы консервов, изучен их химический состав и органолептические 
характеристики. На основании полученных результатов физико-хими-
ческих испытаний и дегустационной оценки представленных образцов 
было определено оптимальное количество порошка топинамбура, 
вносимого в рецептуру.
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