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ИСПОЛЬЗОВАНИЕ ПОРОШКА ТОПИНАМБУРА В ПРОИЗВОДСТВЕ 

КОНСЕРВОВ ДЛЯ ПРОФИЛАКТИЧЕСКОГО ПИТАНИЯ ЛИЦ ПОЖИЛОГО 

ВОЗРАСТА 

 

Арбекова Ю.А.1, Тимофеева В.Н. 2 
1 Полесский государственный университет 

г. Пинск, Беларусь 
2Белорусский государственный университет пищевых и химических технологий 

 г. Могилев, Беларусь 

 

Растительные продукты составляют важную часть рациона питания всех 

возрастных групп населения. Рацион питания лиц пожилого возраста также должен быть 

разнообразным и содержать продукты как растительного, так и животного 

происхождения. Однако такой рацион требует тщательного подбора компонентов. 

Необходимый для организма стареющего человека баланс питательных веществ можно 

обеспечить за счет разработки продуктов питания, обладающих многокомпонентным 

составом и содержащих наиболее оптимальные соотношения необходимых питательных 

веществ, таких как белок и жир, кальций и фосфор. Разработка научно обоснованной 

технологии консервов для профилактического питания лиц пожилого возраста 

повышенной пищевой ценности позволяет решить проблему коррекции суточного 

рациона питания и расширить ассортимент таких продуктов на рынке Республики 

Беларусь. Немаловажной задачей при разработке новых видов продуктов является 

использование в рецептурах компонентов, полученных из местного сырья, выращенного 

на территории Республики Беларусь. 

Одним из таких компонентов является порошок, полученный из клубней 

топинамбура, отличающийся богатым минеральным и витаминным составом, высоким 

содержанием белка, что способствует использованию порошка топинамбура в продуктах 

питания диетической направленности [1–5].  

Порошок топинамбура отличается рядом специфических признаков, 

включающих индивидуальные особенности вкуса и запаха, которые могут оказать 

влияние на качество готовых консервов. Поэтому важным этапом работы являлось 

определение характерных свойств порошка топинамбура и условий его смешивания с 

другими компонентами рецептуры. 

Для оценки органолептических показателей порошка топинамбура был 

использован профильный метод сенсорного анализа, базирующийся на установлении 

соответствующих (словесных описаний) дескрипторов, характерных для данного вида 

консервов. Степень интенсивности исследуемого органолептического признака 

выражалась следующей шкалой: 

0 – отсутствие признака; 

1 – только узнаваемый или ощущаемый; 

2 – слабая интенсивность признака;  

3 – умеренная интенсивность признака; 

4 – сильная интенсивность признака; 

5 – максимальная интенсивность признака. 

При исследованиях порошка топинамбура, помимо показателей обонятельных и 

вкусовых характеристик, в бланки экспертной оценки были внесены и такие влияющие 

на технологический процесс показатели, как сыпучесть и адгезионная способность 
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порошка. Это было сделано с учетом того, что данные показатели указывают на 

непосредственное качество порошка топинамбура, поскольку он характеризуется 

высокой гигроскопичностью и в условиях неправильного хранения способен к 

комкованию. 

Использование порошка топинамбура в сухом виде может способствовать 

поглощению влаги из консервов, что приведет к появлению «сухой» консистенции 

готового продукта. Крометого возможно слипание, уплотнение частиц порошка с 

образованием твердых комочков, вследствие поглощения избыточной влаги в процессе 

хранения порошка в складских помещениях, что будет способствовать плохому 

растворению и размешиванию порошка в процессе его дальнейшего перемешивания. 

Выбор режима гидратации порошка топинамбура обусловлен необходимостью поиска 

такого гидромодуля, который бы позволил получить оптимальную консистенцию пюре 

топинамбура для смешивания с другими компонентами при минимальном количестве 

воды, обеспечивающей получение пюре. 

Было установлено, что приемлемая для использования в дальнейших 

технологических операциях степень гидратации порошка топинамбура достигается уже 

при гидромодуле (1:1).  

Определено, что температура не оказывает существенного влияния на 

восстановление порошка топинамбура.  В то же время, литературные источники 

свидетельствуют о существенном влиянии температуры на растворимость инулина. 

Такое противоречие результатов можно объяснить химическим составом порошка 

топинамбура, который помимо инулина содержит и другие полисахариды, а также 

белковые вещества. Установлено, что приемлемая для дальнейшего использования в 

технологических операциях степень гидратации порошка топинамбура достигается уже 

с гидромодулем 1:1 при температуре воды 50…60 0С и продолжительности 

перемешивания 10 – 15 минут. 
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мучных кондитерских изделий 

Василевская М.Н., Тихонович Е.Ф. 

 

 

108 

48. Использование нетрадиционного растительного сырья в рецептурах 

мучных кондитерских изделий  

Василевская М.Н., Прохорцова Т.В. 

 

 

110 

49. Сдобные вафли для специализированного питания 

Бондарева Е.В., Урбанчик Е.Н., Почепко М.Ю., Гримович П.П. 

 

112 

50. Зизифора клиноподиевидная (ziziphora clinopodioides lam.) – 

перспективное сырье в производстве хлебобулочных изделий 

Рахмонов К.С, Калонов Х.Ж, Хайдар-Заде Л.Н. 

 

 

114 

51. Влияние биологической добавки на свойства сдобных лепешек 

Камалова М.Б., Аманова З.М. 

 

116 

52. Интенсификация приготовление теста с помощью порошка из плодов 

инжира 

Камалова М.Б., Адизов Р.Т. 

 

 

118 

53. Определение технологических затрат на упек при выпечке хлебобулочных 

изделий в печах ротационного типа 

Тихонович Е.Ф., Василевская М.Н. 

 

 

120 

54. Исследование влияния состава питательных смесей на жизнедеятельсность 

молочнокислых бактерий, культивируемых в термофильной заквашенной 

заварке  

Самуйленко Т.Д. 

 

 

 

122 

55. Влияние рецептурных компонентов питательной смеси закваски  

на её технологические свойства 

Кондратенко Р.Г., Рашкевич Ю. А., Азарова М.В 

 

 

124 
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56. Технологические аспекты получения заварных ржано-пшеничных хлебов 

из замороженных недопеченных полуфабрикатов 

Гуринова Т.А., Гущенко Е.В., Гайдаренко К.С., Литвинчук М.А. 

 

 

126 

57. Применение БИК-метода для анализа хлебобулочных изделий при 

актуализации стандартов хлебопекарной промышленности 

Кукин М.Ю. 

 

 

128 

58. Применение нетрадиционных видов сырья для обогащения национальных 

хлебобулочных изделий 

Карапетян А.Т., Моисеенко А.Г., Мартиросян В.В. 

 

 

130 

59. Влияние параметров радиационного облучения на показатели качества и 

безопасности хлебопекарной муки 

Ведерников А.Ю. 

 

 

132 

60. Влияние способов приготовления мультизерновых хлебобулочных 

изделий на скорость черствения в процессе хранения 

Моисеенко А.Г., Мартиросян В.В. 

 

 

134 

61. Исследование муки пшеничной хлебопекарной высшего сорта, 

поставленной на ряд хлебозаводов российской федерации в 2022 году 

Носова М.В., Дремучева Г.Ф. 

 

 

136 

62. Влияние мультэнзимных композиций на качество хлеба 

Носова М.В., Дремучева Г.Ф. 

 

138 

63. Использование муки пшеничной цельнозерновой для повышения пищевой 

ценности хлебобулочных изделий 

Карабинская Ю.И. 

 

 

140 

64. Разработка технологических аспектов производства хлебобулочных 

изделий для персонализированного питания 

Василевская М.Н., Тихонович Е.Ф. 

 

 

142 

65. Влияние нетрадиционных видов муки на свойства теста для «хлебных 

закусок» снекового типа 

Самуйленко Т.Д., Гуляев К.К., Трофименко Т.В. Гончаренко Т.М., 

Лысенкова А.И. 

 

 

144 

66. Зерновые ресурсы как сырье для получения биологически активных 

добавок к пище 

Шаршунов В.А., Барашков А.С. 

 

 

146 

67. Оценка мукомольных свойств белорусской пшеницы 

Косцова И.С., Лысенкова А.И., Сечкова М.С. 

 

148 

68. Оценка хлебопекарного достоинства зерна мягкой пшеницы белорусской 

селекции 

Лысенкова А.И., Косцова И.С., Гонакова Н.А. 

 

 

150 

69. Изучение физико-химических характеристик и химического состава зерна 

ржи белорусской селекции 

Урбанчик Е.Н., Шустова Л.В. 

 

 

152 
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70. Аминокислотный состав белков гороха 

Рукшан Л.В. 

 

154 

71. Влияние экструдирования на химический состав гороха 

Рукшан Л.В. 

 

156 

72. Изучение физико-химических и семенных свойств Семян бобовых культур 

маша и нута 

Урбанчик Е.Н., Турсунова Д.Ш. 

 

 

158 

73. Влияние времени проращивания на изменение объема и массы продуктов 

зерновых «BioMix» 

Галдова М.Н., Урбанчик Е.Н. 

 

 

160 

74. Определение оптимальных режимов гидротермической обработки зерна с 

целью получения муки ржаной цельносмолотой 

Цедик О.Д., Трегубова Е.М. 

 

 

162 

75. Качество муки ржаной цельносмолотой 

Цедик О.Д., Трегубова Е.М. 

 

164 

76. Моделирование мучных смесей на основе нетрадиционных видов муки для 

мучных сладостей с улучшенной физиологической ценностью 

Бондарева Е.В., Козловская В.А. 

 

 

166 

77. Изучение технологических свойств муки из пророщенного зерна ржи 

Бондарева Е.В., Урбанчик Е.Н., Тужикова Ю.Г., Протас А.А. 

 

168 

78. Оптимизация режимов проращивания зерна гречихи и амаранта без 

использования ускорителей роста 

Урбанчик Е.Н., Шустова Л.В. 

 

 

170 

79. Изучение состава биофлавоноидов во вторичных сырьевых ресурсах 

крупяной промышленности 

Куликов Д.А., Куликова О.В. 

 

 

172 

80. Зоотехническая оценка эффективности использования пророщенного 

зерна и кормовой белковой добавки 

Исматова Ш.Н., Юлдашева Ш.Ж., Султонова О.И. 

 

 

174 

81. Упрощенный метод определения зольности эндосперма 

Адизов Р.Т. 

 

176 

82. Исследование химического состава и биологической ценности зерна 

пшеницы, выращенной на засоленных почвах 

Хужакулова Н.Ф., Эргашева Х.Б., Рузиева М. 

 

 

178 

83. Совершенствование технологии и расширение ассортимента хлебобулочных 

изделий 

Ашурова М.З., Сулайманова Г.Х., Ганиева Н.Х. 

 

 

180 

84. Совершенствование технологии первичной обработки высокоопушенных 

хлопковых семян 

Хакимов Ш.Ш., Мажидов К.Х. 

 

 

182 
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85. Исследование влияния режимов замораживания и дефростации на 

качество хлебобулочных изделий специализированного назначения  

Пешкина И.П., Костюченко М.Н. 

 

 

184 

86. Кадры і якасць хлебапрадуктаў у апошняе дзесяцігоддзе савецкай 

мадэрнізацыі Беларусі 

Пушкін І.А. 

 

 

188 

СЕКЦИЯ 3 «ТЕХНОЛОГИЯ ПРОДУКЦИИ ОБЩЕСТВЕННОГО 

ПИТАНИЯ И МЯСОПРОДУКТОВ» 

87. Исследование показателей безопасности жмыха рапсового, полученного из 

семян белорусской селекции 

Василенко З.В., Трофименко Т.В., Порошков Н.С. 

190 

88. Влияние амарантовой муки на технологические и органолептические 

показатели мясных фаршевых систем  

Гордынец С.А., Чернявская Л.А, Напреенко В.М. 

 

 

192 

89. Влияние вакуумирования и низкотемпературной тепловой обработки на 

качество и безопасность продукции из овощей 

Чернова Е.В., Баженова И.А. 

 

 

194 

90. Цветометрическое исследование качества мяса 

Шкабров О.В., Резниченко В.Д., Андреева И.И., Лазовикова Л.В. 

 

196 

91. Спектрофотометрическое исследование цвета мяса в процессе хранения 

Шкабров О.В., Резниченко В.Д., Андреева И.И., Лазовикова Л.В. 

 

198 

92. О влиянии концентрата «БЕЛПРО» на качество мясных рубленых 

полуфабрикатов 

Василенко З.В., Рогова Е.Н., Андреева И.И., Березнева О.Л. 

 

200 

93. Исследование качества фаршевой системы из говяжьей печени с порошком 

из выжимок ягод 

Василенко З.В., Могилевчик Н.А., Сачко В.А. 

 

 

202 

94. Разработка рецептуры темпуры 

Василенко З.В., Гуляев К.К., Омарова Э.М. 

 

204 

95. Влияние тепловой обработки на углеводный состав клеточных стенок 

продуктов растительного происхождения 

Василенко З.В., Пискун Т.И., Березнева Т.В. 

 

 

206 

96. Паштет для профилактики железодефицитной анемии 

Василенко З.В., Березнёва Т.В., Пискун Т.И., Панасюк В.В. 

 

208 

97. Об использовании жмыха рапсового в технологии вареного колбасного 

изделия  

Василенко З.В., Андреева И.И., Шкабров О.В., Болашенко Т.Н. 

 

 

210 

98. Использование листьев облепихи для производства блюд и напитков для 

поддержания иммунитета 

Василенко З.В., Фёдорова И.П., Могилевчик Н.А. 

 

212 
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99. Изучение функционально-технологических свойств каррагинанов  

Мацикова О.В., Оганнисян С.А., Жилина Т.Р. 

 

214 

100. Использование сухого порошка свеклы взамен сахаров при производстве 
сыровяленого колбасного изделия 
Богданова Ю.И., Насонова В.В. 

 

 

216 

101. О возможности использования гранатового сока в лечебно-
профилактическом питании 
Магеррамова С.И., Омарова Э.М., Кязымова И.Г., Маммадалиева М.Х. 

 

 

219 

102. Характеристика некоторых биохимических показателей винограда 
Кязымова И.Г, Омарова Э.М, Магеррамова С.И, Маммадалиева М.Х 

 

220 

103. Исследование некоторых адсорбентов в технологии отбеливания 

хлопкового масла 

Мажидова Ш.Б., Мажидов К.Х. 

 

 

222 

104. Определение качества мучных изделий из смеси чечевичной и  

рисовой муки 

Насруллаева Г.М., Юсифова М.Р., Омарова Э.М. 

 

 

224 

105. Общая характеристика микобиоты некоторых эфирномасличных растений, 

входящих во флору Азербайджана 

Юсифова М.Р., Насруллаева Г. М., Омарова Э.М. 

 

 

226 

106. Продукты функционального назначения 

Ашурова М.З., Сулайманова Г.Х., Ганиева Н.Х. 

 

228 

107. Эссенциальные жирорастворимые пищевые добавки в дезодорированных 

маслах 

Мажидова Н.К. 

 

230 

СЕКЦИЯ 4 «ТЕХНОЛОГИЯ МОЛОКА И МОЛОЧНЫХ ПРОДУКТОВ» 

108. Исследование состава разных видов подсырной сыворотки  

Шингарева Т.И., Глушаков М.А., Шуляк Т.Л., Севко Д.А. 

 

232 

109. Создание пробиотических низколактозных молочных продуктов с 

экстрактом семян белого льна 

Шуляк Т.Л., Шингарева Т.И., Тынюра А.А. 

 

 

234 

110. Влияние пахты в составе сливочной смеси на пищевую ценность сметаны 

Чеканова Ю.Ю., Купцова О.И. 

 

236 

111. Перспективность использования козьего молока в производстве мороженого 

Павлистова Н.А., Куприец А.А. 

 

238 

112. Определение содержания лактоферрина в молочном сырье сырьевой зоны 

ОАО «Слуцкий сыродельный комбинат» 

Малиновская М.А., Петрушко Е.В., Шуляк Т.Л. 

 

 

240 

113. Исследование возможности получения мягкого сыра без созревания 

функционального назначения 

Купцова О.И., Демьянец А.А., Трилинская Е.А., Автушенко В.В. 

 

 

242 
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114. Разработка технологии творога на основе топленого молока и пахты для 

питания детей дошкольного и школьного возраста 

Купцова О.И., Чеканова Ю.Ю., Павлюковец А.А. 

 

 

244 

115. Стабилизирующие компоненты в технологии производства аналогов 

молочных продуктов на основе орехов и риса 

Беспалова Е.В., Ридецкая А.С., Сороко О.Л., Галактионова Н.В., 

Пинчук Г.П., Бареко Э.А. 

 

 

246 

116. Влияние температурных условий транспортировки и хранения молочных 

консервов на их показатели качества 

Ефимова Е.В., Беспалова Е.В., Дмитрук Е.М., Вырина С.И. 

 

 

248 

117. Исследование физико-химических показателей и фракционного состава 

молозива различных видов сельскохозяйственных животных в 

зависимости от сроков его получения 

Ефимова Е.В., Дмитрук Е.М., Вырина С.И. 

 

 

 

250 

118. Инновации в переработке молочных продуктов с утраченными 

потребительскими характеристиками 

Сороко О.Л., Беспалова Е.В., Богданова Л.Л., Пинчук Г.П., Бареко Э.А. 

 

 

252 

119. Изучение потребительских характеристик йодсодержащего мороженого 

Сотченко О.Г., Войтехович Е.М. 

 

254 

120. Изучение ферментации молочного сырья заквасками для сыров на основе 

lactobacillus delbrueckii subsp. Lactis 

Сидерко И.А., Фурик Н.Н., Бирюк Е.Н. 

 

 

256 

121. Протеолитическая активность перспективных молочнокислых бактерий 

для изготовления низкожирных сыров 

Двоежёнова Е.А., Жабанос Н.К., Коровацкая Е.М. 

 

 

258 

122. Оценка антагонистической активности между штаммами лактококков 

различных подвидов 

Головач О.С., Жабанос Н.К., Прошкина М.Ю., Фурик Н.Н. 

2 

 

60 

123. Оценка способности культур-антагонистов развиваться в промышленных 

питательных средах и исследование продуцирования ими бензойной 

кислоты  

Коровацкая Е.М., Сенченко Т.В., Везицкая А.М., Фурик Н.Н., Жабанос Н.К. 

 

 

262 

124. Конструирование праймеров для идентификации и сиквенс-типирования 

бактерий lactobacillus helveticus и lactobacillus  acidophilus 

Шукшина М.А., Бирюк Е.Н. 

 

 

264 

125. Применение сывороточного пермеата в технологии мороженого 

Мельникова Е.И., Богданова Е.В., Павельева Д.А., Дорохова Я.А. 

266 

126. Оценка микробиологической безопасности сырого молока 

Мельникова Е.И., Богданова Е.В., Шуба А.А. 

 

268 

127. Применение концентрата молочного белка в технологии  

греческого йогурта 

Мельникова Е.И., Станиславская Е.Б., Плужников А.А. 

 

 

270 
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128. Масло сливочное с фитокомпонентами 

Долматова О.И. 

 

272 

129. Исследование метаболической активности пробиотических  

пищевых систем  

Пожидаева Е.А., Дымовских Я.А., Гребенникова М.С. 

 

 

274 

130. Молочный напиток с заменителем какао 

Долматова О.И. 

 

276 

 

СЕКЦИЯ 5 «ФИЗИКО-ХИМИЧЕСКИЕ АСПЕКТЫ ПИЩЕВЫХ И 

ХИМИЧЕСКИХ ПРОИЗВОДСТВ» 

131. Биологическая активность экстрактов мяты перечной 
Коваленко Н.А., Супиченко Г.Н., Ахрамович Т.И., Феськова Е.В., 

Цыркунова О.А., Сачивко Т.В. 

 

 

278 

132. Влияние высоты столба рабочего раствора на флотационное разделение 

смеси полимерных отходов 

Ковалева А.А., Кулевец П.С., Левданский А.Э. 

 

 

280 

133. Физико-химические процессы, развивающиеся на границе раздела 

теста и рабочих органов тестомесильной машины при замесе теста 

Байрамов Э.Э. 

 

 

282 

134. Рециклинг отходов – одно из направлений сырьевого обеспечения 

производства полиэфирной продукции 

Жмыхов И.Н. 

 

 

284 

135. Фазовый состав и структура стационарных катализаторов 

Мажидов К.Х., Сатторов К.К. 

286 

136. Метод переноса: оценка результатов непосредственных и косвенных 

измерений  

Гарист И.В., Ковалёва Е.В. 

 

 

288 

137. Температурная зависимость давления пара, энтальпия и энтропия 

сублимации бензойной кислоты  

Гарист И.В., Ковалёва Е.В., Степурко Е.Н., Блохин А.В. 

 

 

290 

138. Температурная зависимость давления пара и энтальпия сублимации 

нафталина  

Ковалёва Е.В.1, Гарист И.В.2, Степурко Е.Н.3, Блохин А.В.3 

 

 

292 

139. Влияние электромагнитной обработки мыльных стружек на 

технологические показатели моющих средств 

Мажидов К.Х., Саидвалиев С.С. 

 

 

294 

140. Антибактериальные препараты как интенсификаторы крашения 

гидрофобных волокон дисперсными красителями 

Самолазова Ю.А., Петрова-Куминская С.В., Жукова А.П. 

 

 

296 

141. Влияние природы кислотных сомономеров на их содержание в 

волокнообразующих терсополимерах акрилонитрила 

Пчелова Н.В., Щербина Л.А., Радковский И.С., Харитонович А.Г. 

 

 

298 
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142. Исследование сорбции ионов Zn2+ из растворов солей цинка ионитом на 

основе поли[АН(75)–СО–АМПС (25)] 

Чикунская В.М., Огородников В.А., Щербина Л.А., Будкуте И.А. 

Болковская А.А. 

 

 

 

300 
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