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Реферат. Основные продукты, получаемые из цикория в пищевой промышленности это жареный растворимый цикорий, жареный 
измельчённый цикорий, цикорная мука, инулин, олигофруктоза и др. Жареные продукты используются в качестве заменителя кофе, 
т. к. не содержат кофеин, но обладают кофейным вкусом и ароматом. Цикорную муку используют в производстве хлебобулочных 
изделий. Инулин и олигофруктоза нашли широкое применение в производстве хлебобулочных, кондитерских изделиях, молочных и кис-
ломолочных продуктов. Целью данной работы было исследование углеводного состава продуктов из цикория. Объектами исследований в 
данной работе были – Цикорий жареный измельчённый (Leroux), Цикорий растворимый (Leroux), Цикорий растворимый (ООО Флагистом), 
Цикорий растворимый с боярышником (ООО Айсберг и К), Цикорий растворимый (ООО СлавКофе), Цикорий растворимый (ООО Вокруг 
света), Цикорий растворимый (ООО Фаворит), Цикорий растворимый (ООО Бэтта +), Цикорий сушёный неизмельчённый и измельчённый 
№ 1, 2, 3 (ООО «Современник»), Мука цикорная (Leroux), Инулин и Олигофруктоза (Spinnrad GmbH). Определение содержания фруктанов 
и их средней степени полимеризации, содержание глюкозы, фруктозы, сахарозы содержащихся в продуктах из цикория, проводили биохи-
мическим способом с использованием набора ферментов Sucrose/D-Glucose/D-Fructose (R-Biopharm). Проведённые исследования свиде-
тельствуют о том, что в жареных продуктах из цикория не содержатся фруктаны. В сушёных продуктах из цикория помимо инулина, со-
держание которого примерно 60–70% от сухих веществ, содержатся другие биологически активные вещества. Содержание фруктанов в 
коммерческих продуктах, таких как инулин и олигофруктоза составляет 93% и 79% соответственно. 
Ключевые слова: цикорий, продукты, фруктаны, инулин, степень полимеризации, фруктоза, глюкоза 
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Summary. The main products produced from chicory in the food industry are soluble roasted chicory, roasted crushed chicory, chicory flour, 
inulin, oligofructose and others. Fried products are used as a substitute for coffee, because it is caffeine-free and has coffee taste and aroma. 
Chicory flour is used in the production of bakery products. Inulin and oligofructose are widely used in the manufacture of bakery and dairy 
products. The aim of this study was to investigate the carbohydrate composition of the products from chicory. The objects of research in this 
research work were Fried chicory (Leroux), Instant chicory (Leroux), Instant chicory (LLC Flagistom), Instant chicory with hawthorn (Iceberg 
Ltd and K), Instant chicory (LLC SlavKofe), Instant chicory (Ltd. Around the World), Instant chicory (LLC Favorit), Instant chicory (LLC 
Beta +), Dried Chirory and Dried crushed chicory № 1,2,3 (LLC Sovremennik), Chicory flour (Leroux), Inulin and Oligofructose (Spinnrad 
GmbH). Determination of fructans and their average degree of polymerization, the content of glucose, fructose, sucrose, which are contained 
in foods from chicory was carried out using biochemical method with kit Sucrose / D-Glucose / D-Fructose (R-Biopharm). Studies are suggested 
that fried chicory products do not contain fructans. Dried products of chicory are contained inulin, the contents of which are about 60–70%, and 
contained other biologically active substances. Content of fructans in commercial products, such as inulin and oligofructose is about 93% and 79%. 
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Введение 
В пищевой промышленности из цикория 

получают такие продукты, как жареный раство-
римый цикорий, жареный измельчённый  
цикорий, цикорная мука, инулин и олигофрук-
тоза. Эти жареные продукты используются в  
качестве заменителя кофе, т. к. не содержат  
кофеин, но обладают кофейным вкусом и ароматом.  
Цикорную муку можно вносить в рецептуру 
хлебобулочных изделий, до 5% от массы муки, 
большая дозировка будет придать горький вкус 
хлебобулочным изделиям, вследствие содержа-
ния в цикории горьких веществ – сесквитерпе-
новых лактонов [1]. Инулин и олигофруктоза 

используются в хлебобулочных, кондитерских 
изделиях, в молочной продукции [3]. 

При термической обработке цикория проис-
ходит гидролиз инулина, увеличивается содержа-
ние фруктозы, содержание инулина резко уменьша-
ется и образуется ангидрид фруктозы – левулозан. 
Происходят реакции карамелизации и меланоиди-
нообразования, при этом горькие вещества разру-
шаются. Цикорий теряет горечь, а за счёт увеличе-
ния содержания фруктозы становится сладкова-
тым. Также при обжаривании цикория происходит 
образование цикореоля, в состав которого входят 
уксусная и валериановая кислоты, акролеин,  
фурфурол, фурфуриловый спирт и диацетил [3]. 
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Другие вещества, содержащиеся в сушё-
ном цикории, при обжаривании изменяются не-
значительно. В частности, количество жира, 
азотистых веществ, золы, клетчатки и пентоза-
нов в пересчёте на сухое вещество остаётся та-
ким же, как и до обжаривания [3]. 

Цель работы – исследование углеводного 
состава, определение содержания фруктанов  
и их средней степени полимеризации в про-
дуктах из цикория. 

Определение содержания глюкозы, фруктозы 
и сахарозы, содержащиеся в продуктах цикория, 

проводили ферментным анализом с использованием 
набора Sucrose/D-Glucose/D-Fructose (№ 1002864,  
R-Biopharm, Германия) по методике [4]. 

Измерения содержания углеводов прово-
дили до (для определения свободных сахарозы, 
глюкозы и фруктозы) и после гидролиза, опре-
деляли содержание фруктанов и их среднюю 
степень полимеризации [3, 5]. 

Результаты определения содержания 
глюкозы, фруктозы, сахарозы, фруктанов и их 
средней степени полимеризации представлены 
в таблице ниже. 

Таблица  1  
Содержание глюкозы, фруктозы, сахарозы, фруктанов и их средняя степень полимеризации 

Table 1 .  
Название таблицы на английском языке  
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1 Цикорий жареный измельченный (Leroux, Франция) 10,04 19,14 0,84 17,65 3,73 
2 Цикорий растворимый (Leroux, Франция) 8,08 24,81 5,11 40,06 2,11 
3 Цикорий растворимый (ООО "Флагистом") 1,68 11,67 1,68 22,01 1,58 
4 Цикорий растворимый с боярышником (ООО "Айсберг и К") 1,91 3,91 0,82 16,84 0,94 
5 Цикорий растворимый (ООО "СлавКофе") 1,87 5,61 0,75 15,58 0,86 
6 Цикорий растворимый (ООО "Вокруг света") 2,22 9,23 1,75 15,46 1,60 
7 Цикорий растворимый (ООО "Вокруг света") 2,49 7,02 2,12 26,26 1,94 
8 Цикорий растворимый (ООО "Фаворит") 1,78 0,09 0,98 19,37 1,24 
9 Цикорий растворимый (ООО "Бэтта +") 0,55 0,09 1,02 17,29 1,01 
10 Цикорий сушеный неизмельченный (ООО "Современник") 0,16 1,93 5,92 63,01 5,87 
11 Цикорий сушеный измельченный № 1 (ООО "Современник") 0,15 1,41 5,23 69,20 6,19 
12 Цикорий сушеный измельченный № 2 (ООО "Современник") 0,15 1,19 4,31 68,42 5,71 
13 Цикорий сушеный измельченный № 3 (ООО "Современник") 1,00 1,67 3,04 68,77 2,40 
14 Мука цикорная (Leroux, Франция) 0,12 1,06 2,45 73,02 11,55 
15 Инулин (Spinnrad GmbH) 0,39 1,65 4,34 93,29 8,34 
16 Олигофруктоза (Spinnrad GmbH) 0,50 3,03 4,32 79,13 9,83 

 
Анализ результатов исследования углевод-

ного состава продуктов цикория свидетельствует 
о том, что в жареных продуктах цикория  
(образцы 3–8) содержание глюкозы составляет 
1,68–2,49%; в образцах продуктов 1 и 2 содержание 
глюкозы значительно больше – 8,08 и 10,04%, а в 
образце 9 наименьшее – 0,55%. Это объясняется 
различным содержание глюкозы в исходном сырье 
и степенью обжарки цикория – при длительной  
термической обработке содержание глюкозы уве-
личивается вследствие гидролиза фруктанов. 

В сушёных продуктах цикория (образцы 
10–14) содержание глюкозы незначительное – 
менее 1% от сухих веществ. В таких продуктах 
из цикория как, инулин и олигофруктоза также 
содержится глюкоза в незначительном количе-
стве до 0,5% от сухих веществ. 

Содержание фруктозы в образцах 3–8 состав-
ляет 5,61–11,67% от сухих веществ, а в образцах 1 и 
2 – 19,14 и 24,81%. Достаточно высокое содержание 
фруктозы и глюкозы в образцах 1 и 2 свидетель-
ствует о высокой температурной обработке цикория, 

при которой образуются карамелен и друге про-
дукты распада сахаров. Содержание фруктозы в су-
шёных продуктах из цикория, в том числе в инулине, 
(образцы 10–15) составляет 1,09–1,93%, а в олиго-
фруктозе содержание фруктозы достигает 3% от су-
хих веществ. Следует также отметить, что в образцах 
растворимого цикория (образцы 8 и 9) содержание 
фруктозы незначительно – 0,09%. 

В жареных продуктах из цикория (образцы 
1–9) содержится 0,75–2,12% сахарозы, а в сушё-
ных продуктах (образцы 10–14) – примерно до 6% 
сахарозы, что свидетельствует о низкотемператур-
ной обработке сырья и таким образом сохраняется 
большее содержание сахарозы по сравнению с жа-
реными продуктами. В инулине и олигофруктозе 
также содержится сахароза в количестве 4,3%. 

Исследуя содержание фруктанов в продуктах 
из цикория, можно сделать вывод, что в жареных  
продуктах из цикория (образцы 1–9) содержание 
фруктанов менее 26% от сухих веществ и средняя 
их степень полимеризации составляет 1, т. е. 
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фруктаны содержащиеся в этих продуктах пред-
ставляют собой низкомолекулярные формы,  
которые по своему строению близки к сахарозе. 

В образцах 10–13 содержание фруктанов 
достигает 68% со средней степенью полимериза-
ции 2–6. Следует отметить, что в образцах 11–13 
сушёного цикория с увеличением продолжитель-
ности сушки цикория средняя степень полимери-
зации фруктанов уменьшается [3]. 

В инулине (образец 15) содержание фрук-
танов составляет 93,29% со средней степенью 

полимеризации 8, а в олигофруктозе – 79,13% и 
степень полимеризации 9. 

Проведённые исследования свидетель-
ствуют о том, что в жареных продуктах из цико-
рия не содержатся фруктаны. В сушёных продук-
тах из цикория помимо инулина, содержание ко-
торого примерно 60–70% от сухих веществ, со-
держатся другие биологически активные веще-
ства. Содержание фруктанов в коммерческих 
продуктах, таких как инулин и олигофруктоза со-
ставляет 93% и 79% соответственно. 
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