
ISSN  1998‐2666.  Товари і  ринки .  2020.  №4  
 

 82 

Н
О
В
ІТ

Н
І 
Т
Е
Х
Н
О
Л
О
Г
ІЇ

Х
А
Р
Ч
О
В
И
Х

 П
Р
О
Д
У
К
Т
ІВ

14. Polygalina, G. V. (1999). Tehnohimicheskij kontrol’ spirtovogo i likerovodochnogo 
proizvodstva [Techno chemical control of alcohol and alcoholic beverage pro-
duction]. Moscow: Kolos [in Russian]. 

15. Levandovskiy, L., & Mikhailyk, V. (2016). Two-product obtaining technology based 
on continuous gradient yeast generation. Biotechnologia Acta. (Vol. 9), 5, 38-44. doi: 
10.15407/biotech9.05.038 [in English].  

16. Levandovskiy, L., & Mikhailyk, V. (2017). Gradient – continuous yeast cultivation 
for the alcohol production from molasses. Biotechnologia Acta. (Vol. 10), 3, 50-56. 
doi: 10.15407/biotech10.03.050 [in English]. 

 
 
 
 
 
 
 
 

  
УДК 635.24+634.74]-027.38 DOI: https://doi.org/10.31617/tr.knute.2020(36)08 

  

Вікторія ГНІЦЕВИЧ,  
 
 

E-mail: v.gnitsevych@knute.edu.ua 
ORCID: 0000-0002-6089-1082 

д. т. н., професор, професор кафедри  
технології і організації ресторанного господарства 
Київського національного  
торговельно-економічного університету 
вул. Кіото, 19, м. Київ, 02156, Україна 

  

Олена ВАСИЛЬЄВА,  
 
 

E-mail: o.vasyleva@knute.edu.ua 
ORCID: 0000-0002-1707-4546 

к. т. н., доцент кафедри технології  
і організації ресторанного господарства 
Київського національного  
торговельно-економічного університету 
вул. Кіото, 19, м. Київ, 02156, Україна 

 
ТЕХНОЛОГІЯ НАПІВФАБРИКАТІВ  
НА ОСНОВІ ТОПІНАМБУРА ТА КИЗИЛУ0 

 
Доведено доцільність використання пюре топінамбура та кизилу в техно-

логії напівфабрикату, який може бути застосовано для виробництва десертної 
продукції в закладах ресторанного господарства. Запропоновано технологію напів-
фабрикату та досліджено хімічний склад отриманого продукту. Підтверджено, 
що розроблений продукт характеризується безпечністю та високою харчовою 
цінністю. Запропоновано консервування напівфабрикату високим тиском. 

Ключові  слова:  топінамбур, кизил, пюре, напівфабрикат, технологія, хар-
чова цінність. 

Постановка проблеми. На сьогодні сформувався цілий напрям 
у галузі харчування щодо виробництва продуктів із використанням 
рослинної сировини, більшість з яких розроблена з метою поліпшення 
їхньої харчової цінності, раціонального використання місцевих рослин 
і розширення асортименту спеціальної продукції. Такий напрям міг 
утворитися й отримати всебічний розвиток завдяки різноманіттю, 
дешевизні, поширеності рослинної сировини, а також особливостям її 
хімічного складу та технологічним властивостям. 
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Особливо перспективною видається рослинна сировина, яка 

багата на біологічно активні речовини (БАР) та біополімери, що дасть 
змогу підвищити харчову цінність продуктів внаслідок збагачення їх 
вітамінами, мінеральними речовинами, знизити калорійність та витрати 
основних сировинних ресурсів. До такої сировини можна віднести 
топінамбур і кизил. Проте наявні технології їх перероблення перед-
бачають вилучення БАР чи окремої складової (виробництво порошків, 
соків, концентратів), що використовуються переважно як дієтичні до-
бавки в технологіях продуктів спеціального призначення. Наукові та 
прикладні дослідження, спрямовані на реалізацію всього комплексу 
функціонально-технологічних властивостей топінамбура та кизилу, 
мають обмежений характер. 

Аналіз останніх досліджень і публікацій. Проблемою викорис-
тання топінамбура, зокрема виділення з нього інуліну, в технологіях 
харчових продуктів займалося багато науковців. Особливо визначними 
є дослідження українських вчених під керівництвом Л. Д. Бобровника 
та І. С. Гулого, почнинаючи з середини ХХ століття. В теперішній час 
низкою наукових досліджень висвітлена перспектива виробництва напів-
фабрикатів із топінамбура, зокрема порошку, і на його основі вироб-
ництва лікарських засобів та продукції лікувально-профілактичного 
призначення [1; 2].  

Р. Ю. Павлюк зі співавторами [3] проведено дослідження щодо 
можливості розроблення технології отримання нанопорошків із топі-
намбура з використанням кріогенних технологій, особливістю якої 
є застосування кріогенного "шокового" заморожування з подальшим 
низькотемпературним подрібненням та сублімаційним сушінням. У 
результаті відбувається максимальне вилучення біологічно активних 
речовин зі зв’язаного у вільний стан, що полегшує їх засвоєння орга-
нізмом людини.  

Сьогодні існує доволі широкий спектр напрямів використання 
продуктів перероблення топінамбура у виробництві харчових продук-
тів функціонального призначення. Висока харчова цінність, наявність 
біологічно активних компонентів, їхні функціональні властивості забез-
печили використання цієї сировини у виробництві харчових продуктів 
спеціального призначення (Functional Foods), що повністю підтверджено 
даними наукових джерел [4; 5]. 

Проблема перероблення ягід кизилу розглядається несистемно. 
В. В. Польовиком зі співавторами [6] проведено дослідження щодо 
купажної суміші пюре з кизилу разом із пюре яблучним у технологіях 
солодких збивних страв зниженої калорійності типу "Самбук". Дове-
дено, що вирішальним технологічним чинником утворення пінної струк-
тури та її стабілізації, зниження калорійності готового виробу є заміна 
цукру на глюкозно-фруктозний сироп і натурального курячого білка 
на сухий яєчний білок у комплексі з плодово-ягідною сировиною, що 
входить до складу готового виробу. 
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Українськими науковцями [7] розглянута можливість викорис-
тання пюре кизилу в технології лукуму збивного, в якій доведено його 
структуроутворювальні властивості та позитивний вплив на органо-
лептичні й фізико-хімічні показники готового виробу. 

Отже, аналіз публікацій останніх років визначив відсутність 
розробок щодо сумісного використання топінамбура та кизилу в техно-
логіях харчових продуктів, зокрема напівфабрикатів для десертної 
продукції.  

Під час попередніх досліджень авторами визначено структуро-
утворювальні властивості соків і пюре топінамбура та спрогнозовано 
його використання в технологіях напівфабрикатів, солодких соусів 
і десертів [8; 9]. 

Саме тому метою роботи є розроблення технології напівфабри-
кату, отриманого з використанням пюре топінамбура та кизилу, й виз-
начення показників якості та безпечності одержаного продукту. 

Матеріали та методи. Використано бульби топінамбура сорту 
"Ідеал" і кизил (Cornusmas L.). Загальний хімічний склад досліджува-
них продуктів визначали за стандартними методиками [10–22]. Токси-
кологічні дослідження проведено атомно-абсорбційним методом [23]. 
Радіологічні показники встановлено гамма-спектрометричним мето-
дом [24]. Мікробіологічні показники напівфабрикату під час зберігання 
досліджено методом висіву [25; 26].  

Результати дослідження. У розробленій технології передбачено 
використання як основного компонента пюре топінамбура, що умож-
ливить поліпшити структуроутворювальні властивості [27], хімічний 
склад готових виробів завдяки присутності в ньому поліфенольних 
сполук, вітамінів, мінеральних речовин, а високий вміст інуліну дасть 
змогу знизити глікемічний індекс готової продукції внаслідок змен-
шення кількості цукру. Використання пюре кизилу додатково збага-
тить харчові системи комплексом біологічно активних та барвних речовин.  

У результаті експериментальних досліджень реологічних влас-
тивостей модельних систем із використанням пюре кизилу та топі-
намбура визначено співвідношення компонентів системи: топінамбур – 
70, кизил – 30 % – як таке, що забезпечує технологічно необхідну 
консистенцію пюре без застосування спеціальних загусників.  

Технологія передбачає механічне кулінарне обробляння сиро-
вини, її гідротермічне обробляння, подрібнення, змішування у визна-
ченому співвідношенні та гідротермічне обробляння суміші. Техноло-
гічну схему напівфабрикату наведено на рисунку. 

Хімічний склад напівфабрикату в порівнянні з пюре топінамбура 
представлено в табл. 1. Аналіз даних показує, що в результаті дода-
вання пюре кизилу, проти пюре топінамбура, підвищується вміст пекти-
нових речовин, майже у вісім разів збільшується загальний вміст фла-
воноїдів, суттєво зріс вміст органічних кислот й аскорбінової кислоти. 
Основними макроелементами є Ферум, Кальцій, Марганець, кількість 
яких переважає. На фоні цих елементів вміст Хрому незначний.  
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Технологічна схема напівфабрикату на основі топінамбура 
 

Таблиця 1 

Хімічний склад напівфабрикату на основі топінамбура 

n = 5; Р ≤ 0.05 
Найменування

показника 
Одиниця

вимірювання 
Пюре

топінамбура 
Напівфабрикат 

топінамбура 
з кизилом 

Вміст: 
  вологи 

% 

76.2  1.5
 

75.6  1.15 
  білка 0.32  0.01 0.30  0.01 

ву
гл

ев
од

ів
: загальних, 21.17  0.04 21.17  0.04 

зокрема:  
моно- і дисахаридів 19.2  0.4 19.2  0.4 
клітковини 0.6  0.01 0.5  0.01 
пектинових речовин 1.04  0.03 1.28  0.03 

  флавоноїдів мг/100г 85  21 665  84 
  органічних кислот % 0.23  0.03 0.94  0.03 
  аскорбінової кислоти

мг/100г 

11.70  0.02 25.90  0.02 

 м
ін

ер
ал

ьн
их

 р
еч

ов
ин

, 
зо

кр
ем

а:
 

 

Cu 22.2  0.3 29.7  0.4 
Fe 197.2  0.2 244.8  0.1 
Zn 40.1  0.1 42.1  0.1 
Mn 113.4  0.2 115.10  0.2 
Ca 118.2  0.2 114.4  0.2 
Mo 7.3  0.2 7.30  0.3 
Co 0.07  0.01 0.07  0.01 
Cr 0.86  0.02 0.89  0.02 

  зольних речовин % 2.03  0.01 2.18  0.01 
Енергетична цінність ккал/100г 92.9 90.7 

Кизил

Миття

Топінамбур 

Миття 

вичавки 
ІнспекціяІнспекція, очищення 

кісточки 
Бланшування парою 

 = (2–3) ∙ 60 c
Подрібнення кубиками 

l = (2–3) ∙ 10-3 м 

Протирання 
d = (0.5–0.7) ∙ 10-3 м 

Бланшування водою 
 = (3–5) ∙ 60 с; t = 95–98 0С 

Пюре 

Волого-термічна обробка: 
 = (5–6) ∙ 60 c; 
t = 98–100 0С

Протирання 
d = (0.5–0.7) ∙ 10-3 м 

Перемішування з прогрівом
t = 87–95 0С; 

 = (17–19) ∙ 60 с

Напівфабрикат  
топінамбура з кизилом 
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За органолептичною оцінкою отриманого напівфабрикату визна-
чено, що використання пюре кизилу надало йому приємного стійкого 
забарвлення, що довело доцільність використання кизилу як сировини 
з підвищеним вмістом біологічно активних і барвних речовин.  

Показники, які характеризують наявність токсичних елементів і 
вміст радіонуклідів, наведено в табл. 2. 

 

Таблиця 2 

Результати токсикологічних і радіологічних досліджень напівфабрикату 

Найменування показника 
Значення показника 

за НД [28; 29] фактичне 
Вміст токсичних елементів, мг/кг, не більше ніж: 
  Свинець 0.5 0.065  0.022 
  Ртуть 0.02 0.002 
  Олово 200 84.9  17.8 
Вміст залишкових пестицидів, мг/кг, не більше ніж: 
ГХЦГ (сума ізомерів) 0.5 0.002 
ДДТ (сума метаболітів) 0.1 0.001 
Вміст радіонуклідів, Бк/кг, не більше ніж: 
  Цезій 120 1.7 
  Стронцій 40 1.1 

 

Результати токсикологічних та радіологічних досліджень пока-
зали, що напівфабрикат відповідає вимогам нормативної документації, 
оскільки фактичний вміст цих речовин не перевищує гранично допус-
тимих концентрацій. 

Запропоновано метод консервування напівфабрикату стериліза-
цією високим тиском. З метою визначення впливу різних значень висо-
кого тиску (300, 400, 500 МПа) на мікрофлору напівфабрикату відпо-
відні дослідження проведено за температури 25 0С упродовж 15 ∙ 60 с. 

Виконано порівняння з контрольним зразком (напівфабрикат 
без оброблення) за кількістю МАФАнМ (табл. 3). 

 
Таблиця 3 

Кількість мікрофлори в напівфабрикаті залежно від тиску оброблення 

Тиск оброблення, 
МПа 

Кількість МАФАнМ, 
КУО/см3 

Контроль 1.2 ∙ 103 
300 7.0 ∙ 102 
400 5.2 ∙ 102 
500 3.1 ∙ 102 

 
Дані аналізу свідчать, що зі збільшенням тиску оброблення 

спостерігається незначне зниження кількості мікрофлори. Така дина-
міка показників МАФАнМ демонструє, що запропоновані параметри 
обробляння сировини в процесі виробництва напівфабрикату забезпе-
чують його мікробіологічну безпеку. 

Аналіз мікробіологічної стійкості напівфабрикату під час 
зберігання, який оброблено тиском 500 МПа, представлено у табл. 4. 
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Таблиця 4 

Мікробіологічні показники напівфабрикату під час зберігання 

Найменування показника 
Значення показника 

за НД [26] 
фактичне через

0 год 10 діб 20 діб 30 діб 
БГКП в 1 г 

Не дозволяється Не виявлено 
Staph. aureus у 10 г 
Патогенні мікроорганізми,  
зокрема Salmonella, в 100 г 
КМАФАнМ в 1 г,  
не більше ніж 

3.0 · 103 3.1 · 10² 4.2 · 102 8.4 · 102 3.0 · 103 

Кількість пліснявих грибів  
в 1 г, не більше ніж 

50 Не виявлено 24 50 

 

Аналіз наведених даних доводить, що в результаті обробляння 
напівфабрикату тиском 500 МПа за умов його зберігання в укупоре-
ному вигляді до 30 діб не виявляється суттєвого збільшення КМАФАнМ, 
які є в межах нормативу. 

Висновки. За результатами експериментальних досліджень визна-
чено, що додавання пюре кизилу до пюре топінамбура під час вироб-
ництва напівфабрикату дає змогу збільшити в продукті вміст біоло-
гічно активних нутрієнтів, зокрема флавоноїдів. Отриманий напівфабри-
кат є токсикологічно безпечним. 

Використання високого тиску як методу консервування плодової 
сировини є результативним. Найбільш ефективним є оброблення за 
значеннями тиску 500 МПа та температури 25 0С протягом 15 ∙ 60 с, за 
яких напівфабрикат за показниками відповідає медико-біологічним 
вимогам і санітарним нормам якості продовольчої сировини та харчо-
вих продуктів упродовж 30 діб зберігання. 

Перспективами подальшого дослідження є визначення можли-
вості використання напівфабрикату для виробництва структурованої 
десертної та соусної продукції, особливо для категорії продуктів 
спеціального призначення. 
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Gnitsevich V., Vasilieva O. Technology of semi-finished products based 

on Jetusalem artichoke and dogwood. 
Background. The production of food products using non-traditional plant raw 

materials, due to the high content of BAS, minerals and vitamins in their composition, 
allows significantly increase their nutritional value, rational use of local plants, expand the 
range of special foods. Such raw materials include Jerusalem artichoke and dogwood. 
However, the existing processing technologies do not allow to fully realize their general 
functional and technological potential.  

The aim of the work is to develop the technology of semi-finished product obtained 
with the use of Jerusalem artichoke and dogwood puree and to determine the quality and 
safety indicators of the obtained product. 

Materials and methods. Jerusalem artichoke tubers of the "Ideal" variety and dog-
wood (Cornusmas L.) were used. The total chemical composition of the studied products 
is determined by standard methods. Toxicological research was performed by atomic absorp-
tion method. Radiological parameters were determined by gamma-spectrometric method. 
Microbiological parameters of the semi-finished product during storage were investigated 
by sowing method.  

Results. The technological scheme of the semi-finished product based on Jerusa-
lem artichoke is given. The technology involves mechanical cooking of Jerusalem articho-
kes and dogwood, their hydrothermal treatment, grinding, mixing in a certain ratio and hyd-
rothermal treatment of the mixture. 

It was found that the addition of dogwood puree allows to increase the total fla-
vonoid content by eight times compared to Jerusalem artichoke puree. The main macro-
nutrients are Copper, Calcium, Manganese, the number of which predominates. In contrast 
to background of these elements, the content of Chromium is negligible. In the ash part 
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there are trace elements, among which Ferrum plays an important role. The results of toxi-
cological and radiological research showed that the semi-finished product meets the requi-
rements of regulatory documentation.  

The method of preserving the semi-finished product by high pressure is recommen-
ded, which will ensure its microbiological safety for 30 days. 

Conclusion. According to the results of experimental research, it was determined 
that the addition of dogwood puree to Jerusalem artichoke puree in the production of semi-
finished products allows to increase the content of biologically active nutrients in the pro-
duct, in particular flavonoids. The obtained semi-finished product is toxicologically safe.  

The use of high pressure as a method of preserving fruit raw materials is effective. 
The processing at values of pressure 500 MPa, temperature 25 ºC, for 15 ∙ 60 s, at which the 
semi-finished product meets the medical and biological requirements and sanitary standards 
of quality of food raw materials and food products for 30 days of storage, is the most effective.  

Prospects for further research are to determine the possibility of using the semi-
finished product for the production of structured dessert and sauce products, especially for 
the category of special purpose products.   

Keywords: Jerusalem artichoke, dogwood, puree, semi-finished product, techno-
logy, nutritional value. 
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