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нів або суспензій інуліну, який відрізняється тим, 
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ктроімпульсними розрядами в кількості 20-25 імпу-
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Спосіб відноситься до харчової промисловості 
і може бути використаний для одержання продук-
тів дієтичного харчування. 

Відомий спосіб одержання фруктозо-
олігосахаридних, або ж інулоолігосахаридних си-
ропів із інуліну шліхом часткового гідролізу інуліну 
з допомогою ензимів, зокрема інулази, згідно якого 
розчин інуліну піддавали ензиматичному гідролізу 
з подальшим відокремленням ферментативного 
препарату, нейтралізацією, концентруванням і 
знебарвленням фруктозо-олігосахаридного сиропу 
[Vogel M. A process for the production of inulin and 
its hydrolysis products from plant material. // In the 
book: "Inulin and inulin-containing crops". Edition 
"Eisevier" (Amsterdam - London - New-York - Tokyo), 
1993, pp. 65 - 75]. 

До недоліків способу можна віднести склад-
ність його здійснення за рахунок жорсткого дотри-
мання значення кислотності середовища та тем-
пературних параметрів, необхідність ретельного 
додаткового очищення як від ферментативного 
препарату, так і від утворюваних барвних речовин. 

За найближчий аналог корисної моделі взятий 
спосіб одержання фруктозовмісного продукту з 
топінамбуру [Патент Росії 2118369; МПК

6
 С13К 

11/00. Авт. Самохін I.I., Зябліцева H.С., Компанцев 
Β.Α.], який передбачає змішування подрібненої 
інуліновмісної сировини з гарячою водою з пода-
льшим гідролізом інуліну безпосередньо в водній 
суміші при pH 3,0 протягом 4,5 годин при темпера-

турі 70 С. 
Недоліком такого способу є його значна три-

валість, застосування високих температур, що 
приводить до утворення значної кількості барвних 

речовин та побічних продуктів розкладу і вимагає 
додаткового очищення одержаного фруктозовміс-
ного продукту. 

В основу корисної моделі покладено завдання 
створення способу одержання фруктозо-
олігосахаридних сумішей для харчової промисло-
вості, які можуть бути використані як різновид роз-
чинних дієтичних харчових волокон пониженої 
калорійності. 

Поставлена задача вирішується тим, що спо-
сіб включає підготовку водного розчину або су-
спензії інуліну. Згідно винаходу водний розчин або 
суспензію обробляють на ектрогідравлічній уста-
новці високовольтними іскровими розрядами в 
кількості 20-25 імпульсів при напрузі 35-40кВ. 

Під час оброблення водного розчину або су-
спензії інуліну електроімпульсними розрядами у 
визначеному режимі відбувається частковий гід-
роліз цього полісахариду до його олігомерів мен-
шої молекулярної маси і далі до фруктози. 

За рахунок електрогідравлічного ефекту та ін-
ших фізичних явищ, що виникають під час високо-
вольтного розряду в рідині, відбувається механіч-
ний розрив молекул інуліну по місцю глікозидних 
зв'язків між фруктозними структурними одиницями 
з подальшим приєднанням елементів молекули 
води, тобто частковий гідроліз інуліну; при цьому 
певна частина молекул інуліну перетворюється на 
кінцевий продукт повного гідролізу - фруктозу. 
Ефект гідролізу досягається у нейтральному сере-
довищі, без додавання будь-яких хімічних реаген-
тів і не супроводжується утворенням забарвлених 
побічних продуктів. 

Діапазон експериментальне визначеного ре-
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жиму електроімпульсного оброблення відповідає 
оптимальному співвідношенню олігомерів інуліну 
(інулоолігосахаридів) і фруктози, а також чистоті 
одержаного продукту для подальшого застосуван-
ня в різних галузях харчової промисловості. 

Спосіб здійснюється таким чином: 
Інулін розводять у воді при кімнатній темпера-

турі до вмісту сухих речовин у розчині або суспен-
зії від 2 до 30%. У разі приготування суспензії її 
добре перемішують. Приготовлений розчин або 
суспензію піддають електроімпульсному оброб-
ленню при напрузі 35-40кВ із застосуванням 20-25 
високовольтних імпульсних розрядів. Після оброб-

лення одержаний розчин готовий до безпосеред-
нього подальшого застосування. 

Приклад 1. 
Готують розчин інуліну у воді кімнатної темпе-

ратури з вмістом сухих речовин 2,2%. Підготовле-
ний розчин піддають електроіскровому оброблен-
ню при напрузі на електродах 35кВ із 
застосуванням 20 імпульсних розрядів. В одержа-
ному розчині вміст фруктози становить 3,05%, 
загальний ступінь гідролізу - 55,4% від вихідної 
кількості інуліну. 

Результати визначення режиму оброблення 
розчинів та суспензій інуліну наведені в таблиці. 

Таблиця 
 

Визначення режимів електроімпульсного оброблення водних 
розчинів та суспензій інуліну 

 

№ дослі-
ду 

Напруга, 
кВ 

Кількість 
імпульсів 

Вміст CP, 
% 

Вміст фрук-
този в одер-
жаній суміші, 

% 

Ступінь гід-
ролізу, 

% 
Висновки 

1 35 5 2,01 0,216 22,1 Недостатня кількість імпуль-
сів для процесу гідролізу іну-
ліну 

2 40 10 2,05 1,469 48,6 Вміст редукуючи речовин в 
одержаний суміші зростає 

3 35 20 2,07 2,594 53,9 Достатня кількість імпульсів 
для процесу часткового гід-
ролізу інуліну 

4 35 25 2,2 3,05 55,4 Оптимальний режим для 
утворення фруктозо-
олігосахаридної суміші 

5 35 50 2,2 1,55 44,5 Вміст редукуючи речовин 
зменшується, а ступінь полі-
меризації інулоолігосахаридів 
зростає 

6 35 75 2,21 2,95 41 Ступінь полімеризації інулоо-
лігосахаридів ще зростає за 
рахунок рекомбінаційних про-
цесів, збільшення кількості 
імпульсів недоцільне 

Як видно з наведеної у таблиці прикладів, оп-
тимальними параметрами електроіскрового обро-
блення інуліну з метою одержання фруктозо-
олігосахаридних сумішей є 25 високовольтних 
імпульсів при напрузі 35кВ. 

Одержані фруктозовмісні суміші з підвищеним 
відносним вмістом легкозасвоюваних інулооліго-
сахаридів можуть бути застосовані для виробниц-
тва продуктів дієтичного харчування. 
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