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ohalinin funksional va ya saglam qida mahsullar: ilo tamin edilmasi masalasi gida kimyas: va
texnologiyas: sahasinda tadqiqatlarin prioritet istigamatlorini miiayyan edir.

Qida mahsullar: istehsal: ii¢iin xammal kKimi topinambura marag onun unikal kimyavi tarkibi,
yiiksak mahsuldarlig:, movsiimlor aras: emal imkani ilo baghdur.

Topinambur kok yumrularinda 20-25% - 2 qador madda yigilir, onlarin asas kiitlasi asasan
fruktozadan ibarat olan polifruktozan (inulin) va oliqosaxaridlarin paymna diisiir. Topinambur kok
yumrularinda protein torkibi 4,88 % oldugu miiayyan olunmusdur.

Topinamburun sanaye potensiali yalniz son iki onillikda Cin, RuSiya, ABS va digar alimlarin
todgigat obyektina ¢cevrilmigdir. Topinamburunun yeriistii kiitlosi Vo kok yumrularindan bitki manga-
li preparatlar, bioloji aktiv alavalar, funksional gida mahsullar:, biokorrektorlar, bioetanol va digar
mohsullar hazirlanilir. Inulina alava olaraq, topinambur kék yumrularinda vitaminlar, avazolunmaz
amin tursular, mineral elementlor, pektin va digar giymatli komponentlar var.

Topinamburda inulinin xisusiyyatlorindan danwsarkan, bitki hiiceyralorinda bags veran va onun
biosintezinin asasin: tagkil edan reaksiyalar: nazara almaq lazimdir. Inulinin biosintezinda bagslan-
gic birlagmo iki gliikoza galigindan ibarat olan saxarozadir.

Inulin va onun téramalari normal bagirsaq mikroflorasinin tarkibinda olan bifidobakteriyala-
rin va laktobakteriyalarin boyiimasini stimullasdurir, buna gora disbakteriozun miialicasi va qarsisi-
nin alimmasinda inulin tarkibli mahsullar, darmanlar va gida alavalari maslohat goriiliir.

Inulinin malik oldugu édgovucu effektin fonunda garaciyar, madaalt: vazi, bagirsaq funksiya-
lar: yaxsilasir, xolesterin miibadilasi normallagzr. Inulin orqanizmdon agir metallarin duzlarin, zo-
harlari va radioaktiv maddalari pektina va digar bioloji aktiv birlasmalara nisbatan bir neca dofo ef-
fekziv ¢ixarmaga gadirdir.

Acgar sozlar: Fruktoza, pektin, funksional gidalanma, saxaroza, makro va mikroelement, protein

GIRIS

Miiasir insanin yasamasi ti¢tin miihit amillarinin va hayat torzinin dayisilmasine olan yeni to-
lablar asason, gida rasionunun tarkibindoki makro va mikronutrientlorlo slagodardir.

Miiasir gidalanma sistemi, xiisusilo sahar sakinlori ti¢iin bir sira xastaliklorin inkisafina gatirib
cixarir. Masoalon, saxarozanin haddindan artiq istifadosi sokarli diabeto godor aparib ¢ixarir, elaco do
miirokkab polisaxaridlordon gidada - nisasta, inulin, pektin va basqgalarinin ¢atismamasi, yoxlugu
disbakterioza vo timumi immunitetin asagi diismasina sabob olur [6]. Bu talablarin taminatina rasio-
nal yanasma geyri - ananavi xammallardan istifade magsadilo kond tosorriifati xammallariin ¢esi-
dinin genislonmasini talob edir ki, burada miirokkabgigaklilor fasilasindan olan c¢oxillik bitkinin kok
yumrularmi-topinamburu (lat. Helianthus tuberosus) xiisusilo ayirmaq lazimdir. Qeyd etmoaliyik ki,
inulin do asason bu bitkidon alinir.

Topinambur bir ¢ox bolgalords xiisusi becarms iisullar1 olmadan yetisdirilir. Lakin gida sana-
yesinda genis totbiqi yoxdur. Topinambur kartofa oxsar xiisusiyyatlora malikdir. Bu sabobls, gida
sonayesindo xammali kartof olan moahsullarda kartof avozedicisi yerins istifadasi bu mohsulun iqti-
sadi doayarini artiracaqdir. Bundan basqa, topinamburun xammal kimi saxlanmasinin sadoaliyi vo is-
tehsal anina godor yiingiil sokilds saxlanmasi bu taravazin istiinliiytini artirir [2].
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Yerarmudu eyni yerds tokrarsiz uzun miiddat arta bilar, xastoliklora az meyillidir, soyugdan
va quragligdan gorxmur, praktik olaraq istonilon torpaglarda bits bilor.

Topinamburun kok yumrularinin gida dayari makro va mikronutrientlorin, yani inulin, pektin
maddolori, gida liflori vo mineral elementlorin yiiksak fizioloji funksional mazmunu ils sartlondirilir [5].

Topinamburdan hazirlanmis un vas ya kok yumrularindan alinmis toz saklinds inulin, profilak-
tiki va bir ¢ox xastaliklorin miialicasi ti¢iin bir vasito kimi ABS - da vo Avropada genis istifads edi-
lon uygunlasdirilmis probiotiklorin torkib hissalorindan biridir. Inulinden gida slavasi kimi istifado
edilmasi vitaminlorin sintezini stimullasdirir vo miidafianin immun mexanizmini aktivlosdirir.

Topinambur bitkisi akingilora halo min il avvalo gadar malum deyildi. Onun vatoni Simali
Amerikadir. Bu taravaz avvalca Braziliya hindularmin Tupinambus tayfasindan Fransaya, daha son-
ra XVII asrdo Avropaya ¢atdirilmisdir. Torovozin adi da buradan gotiiriilmiisdiir. ©vvallar bu toro-
vazin becarilmasi ilo (basqga adla-torpaq armudu) yalniz hovaskarlar masgul olurdu. Sonralar yerar-
mudu ¢ox genis yayildi, ancag, toassiif ki, 6z gozal xiisusiyyatlorina baxmayaraq, indiys godar o,
homin moashurluguni qoruyub saxlaya bilmamisdir [1].

Topinamburun (yerarmudunun) 50-60 q kiitloys malik sari, qirmizimtil, yaxud saritohor-ag
rongli yumrulari olur. Yumrularda 74-79% su, 13- 20% inulin, 6%-o godor sokar, 2-5% azotlu mad-
dalor va 2-3% selliiloza vardir. Kok yumrulart saxtaya davamli olub, torpagda qislaya bilir. Topi-
nambur asasan yem bitkisi kimi istifads olunur. Ondan, hamginin, spirt, inulin vo fruktoza istehsa-
linda istifads olunur. Topinamburdan az migdarda bisirilmis vaziyystds gida mohsulu kimi do isti-
fads olunur [3].

Miixtalif orazilordon gotiiriilmiis topinambur kok yumru niimunalarinds makroelement torkibi
analizi aparilmigdir. Nimunalards kaliumun miqgdar: yiiksak, kiikiirdiin miqdari iso an asagi olmus-
dur [cad 1].

Cadval 1
Topinambur kok yumrularinin makroelement torkibi (mag/kq)

orazi K P Ca Mg S

Baki1 24146301 | 375672 | 1751+12 | 1585+£21 | 625+11
Abseron | 215784534 | 3123498 | 1345+54 | 1805446 | 641+19
Gonco | 25431+142 | 4378492 | 1724+£81 | 1764+29 | 609+14

Orta 23718 3752 | 1606 | 1718 | 625
giymot

Homginin, Baki, Abseron vo Ganca arazilorindon gotiiriilmiis topinambur kék yumru niimuno-
larindo mikroelement torkibi analizi do aparilmisdir. Abseron arazisindon gotiiriilmiis niimunalarda
mikroelement tarkibinin gostaricilori on asagi olmusdur [codval 2].

Cadval 2
Topinambur kdk yumrularinin mikroelement torkibi (mag/kq)

orazi Fe Zn Cu Mn B Mo Cr
Baki 37,2+12,3 | 17,6£0,8 | 8,5+0,6 | 1,5+0,1 | 23,5+0,4 | 0,07+0,02 0,84+0,03
Abseron 21,1£2,8 | 15,9+0,5 | 5,6+0,1 | 1,5+0,1 | 22,9+0,9 | 0,004+0,002 | 0,41+0,02
Gancs 37,5+£0,3 | 12,2+0,3 | 3,9+0,1 | 1,9+0,1 | 14,5+0,2 0,09+0,06 0,54+0,04

Orta
giymot

31,96 15,21 6,01 1,61 20,29 0,056 0,598
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Topinamburu basqga toravazlordon fruktoza vo onun polimerlorinin unikal karbohidrat komp-
leksi ayirir: inulin vo fruktooligosaxaridlor. Inulin - tok tobii polisaxarid kimi, 95% fruktozadan iba-
rotdir [4].

Baki, Abseron vo Ganca oarazilorindon gotiiriilmiis topinambur kék yumru niimunalorinin kiil
torkibi analiz olunmusdur. Aparilan analiz naticasinds Baki arazisindon gotiiriilmiis niimunalarda
kiil torkibinin Abseron va Ganca arazisindon gotiriilmiis niimunalora gora nisbaton yiiksok oldugu
miioyyan olunmusdur [cadval 3].

Cadval 3
Topinambur kok yumrularinin kiil torkibi
orazi Kil %
Baki1 6,46+0,36
Abseron 5,63+0,22
Ganca 5,27+0,19
Orta giymat 5,79

Yiiksok karbohidrat torkibina baxmayaraq, topinambur mshsullarinin enerji, vitaminlar, mine-
ral maddolor, gida liflori monboyi kimi diabet xastalorinin pahrizino daxil edilmasi tévsiysa olunur.
Topinamburun faydali xiisusiyyatlori onun boyiiklorin va usaqlarin miialicavi-profilaktik sisteminda
genis istifado edilmasini sortlondirir [7].

Baki, Abseron vo Ganca arazilorindon gotiiriilmiis topinambur kok yumru niimunalarinin pro-
tein torkibi analiz do aparilmigdir. Aparilan analiz noticasinds Ganca arazisindon gotiiriilmiis niimu-
nalorda protein torkibinin digor orazilordon goiiriilmiis niimunalora géra nisbaton yiiksok oldugu
miioyyan edilmisdir [cadval 4].

Inulinin bir sira méveud istehsalat iisullarinin analizi perspektivli texnologiyalar: agkar etmo-
ya icaza verir. Yerarmudunun kok yumrularmin kristallasmasindan vo qurudulmasidan inulinin
alimasi iisulu daha moshurdur. Bu mashur iisulda 80 — 85°C temperaturda 1 - 3 doagige orzindo
yumrularin cévharindaki ziilal vo rongli maddslor uzaglasdirilir, yerarmudunun xirdalanmis kok
yumrularidan iss fiziki - mexaniki tisulla alinmis suda hall olan vo olunmayan lifli maddslorindon
siro olda edilir. Daha sonra sironin alinmis filtratin1 molekulyar kiitlosi 6500 - don ¢ox olan yiiksok-
molekullu inulin tobistli maddslardan va igibos liflards ultrafiltrasiyanin kémayi ils kolloid - dis-
pers maddalordan tomizlayirlar.

Cadval 4
Topinambur kok yumrularinin protein torkibi
orazi Protein %
Baki 4,74+0,13
Abseron 4,32+0,36
Ganca 5,58+0,54
Orta giymat 4,88
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Alimis konsentrati suda hall edir vo diafiltrasiyaya moruz qoyurlar. Burada konsentratda inu-
lin y1g1lir, asagimolekullu va geyri - iizvi garisiglar iso ultrafiltrata kegir. Inulinsaxlayict mohlulu 50
— 60°C temperaturda 30 - 40 dogjigo arzinds mahlula slavs edilmis aktivlssdirilmis kémiirlo isiglan-
dirrrlar. Bundan sonra komiirii sentrifuga vasitasi ilo oradan ayirirlar. Rangsizlasdirilmis mohlul bu-
xarlandirilir vo alimmis mohlulda 4°C temperaturda inulin kristallagdirilir.

Bizo malum olan bu tisulda inulini yerarmudunun tozs y1gilmis mohsulunun sirasindan alirlar,
ancaq bu tsul bizo farmakologiyada vo tibbds istifads tiglin olan, molekulyar kiitlasi 5000-6000
olan tamiz kimyavi inulini almaga icazo vermir. Inulinin tomizlonmasinds ultrafiltrasiyadan istifads
tictin xiisusi filtrlorin vo membranlarin mévcudlugu talab edilir ki, bunlar da sanaye istifadssi tigiin
olgatmazdir. Bundan basqa, yerarmudunun membranlarda ultrafiltrasiyanin va filtrasiyanin komayi
ilo toamizlonmasi inulini 6ziinds saxlayan yiiksokmolekullu tabii polimerlordon - ziilal vo pektinlor-
don tam azad etmoayo imkan vermir.

Inulinsaxlayici mahlulun molum iisulla alinmas iiciin yerarmudunun kék yumrularr miioyyan
hocm suda yuyuldu, yoxlanildi, sonra dilimlara boliindii, dilimlor quruduldu. Qurudulmus dilimlor
50 - 60 mikron nazikliys gedor iiyiidiildii. Alimmus yerarmudu unu 50 — 60°C temperaturda gaynar
suda hamcins konsistensiya (topalarsiz) alinana godar garisdirildi. Sonra alds olunmus suspenziya-
nin komponentlarini 1 : 4 nisbatiylo 80 — 85°C temperatura gador qizdirildi. Suspenziya 50°C - ys
gadar soyuduldu va filtrasiya edon hissa vasitasilo ayrildi vo yaxud sentrifuga vasitasilo hissalora
ayirmagla maye fazadan bark fazaya kegirildi. Emal prosesi 0,5 - 1 saat arzinds 50 — 60°C tempera-
turda aparildi. Belo alinmis inulinsaxlayict mohluldan galocokds inulinin moaghur texnologiyalar: tiz-
ro fruktoza - gliikozali sirop hazirlanmasinda istifads edirlor.

Ancaq inulinsaxlayict mahlulun ronginin aydinlagdirilmasindan sonra boyiik ¢atinlik aktivlos-
dirilmis komiirs diisiir ki, burada komiiriin hissaciklori filtrasiyaedon parga vasitasilo kegib asas filt-
rata diisiir. Mohlul giiclii ranglonmis olaraq galir va son mohsulun rangliliyina, hamginin, inulinin
keyfiyyatina vo ondan alinmis inulinsaxlayici mahlula bels tasir edir.

Yuxarida geyd etdiyimiz tsullarla yerarmudundan alinmis inulin vo basga fruktozasaxlayici
mohsullar bir sira ¢atismazliglara malikdir. Yerarmudunun kok yumrulart boyiik miqdarda sokorli
maddolari 6ziindo saxlayir (o ctimlodan inulini) . Yerarmudunun emali zamani onun kok yumrulari-
ni1 iri dilimlarla kasirlor, ¢linki onlarin qurudulma prosesi biraz ¢atinlik yaradir, dilimlar yapisir, ona
goro do daim garigdirilmalidir. Bu halda avadanligin isi do ¢otinlosir, enerji istehlaki boyiiyiir. Bun-
dan slava, boyiik dilimlar oksidlasma hesabina garalir va bu da son mahsulun solgunlasdirilmasi za-
man1 daha gox soy tolab edir.

Mohlula inulinin ¢ox da bdyiik olmayan ¢ixis1, mahsulun xirdalanmasi zamani onun 50 - 60
mikrona goadar tiyiidiilmasini sortlondirir.

Suspenziyanin hazirlanmasina 50 — 60°C - don yiiksok olmayan temperaturdan baslayir, ancaq
ekstraksiya prosesinin aparilmast iiciin 80 — 85°C - ya godar macburi isitmeni hayata kegirirlor. Am-
ma bu halda mahlula fruktozanin maksimal ¢ixis1 {igiin ekstraksiyanin miiddsti azaldilir. Bu iisulda
inulin - pektin konsentratinin alinmasindaki ¢atismazliq pektinin Kigik ¢ixis1 vo onun qisa keyfiyyot
xarakteristikasidir.

Topianmburun kompleks emal {iisullarindan bizo asagidakilar malumdur: topinamburun yu-
yulmasi; buxarla tamizlonmasi; slava tomizloms; kasms; silmo; tursu slavs edilmis su ilo boliinmiis
fazalarda ¢ixarilma; xlorlu kalsium daxil edilmokls ekstraktin tomizlonmasi; gaynatma; yavasca so-
yudulma; 60 dagige gozloms; ¢okiintiiniin ayrilmasi va sentrafuga vasitasilo hissalora ayrilma; inu-
linsaxlayicit mahlulun slds edilmasi.

Buradaki ¢atismazliq isa tamizlonma morholasinds pektin maddslarinin itmasidir. Bundan
basqa, inulin mahlulunun oksidlosmasi hidrolizo gotirib ¢ixarir vo bu da miivafiq olaraq, azalmaya
sabob ola bilar.
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Son illor soyuducu saxlanma rejimlarinin hazirlanmasi vo topinamburun asagi temperaturda kon-
servlogdirilmasi ilo bagli istigamet foal sokilda inkisaf edir. Bitkinin kok yumrulart namin asanligla sizmasi
{iciin nazik bir gabiga malikdir, buna géra do saxlama zamam tez quruyur vo orijinal keyfiyyatini itirir. il-
kin todgigatlar gdstormisdir ki, asag1 miisbet temperaturlarm (0-4°C) araligl su ilo sulama, plastik torbalar-
da birlosmasi, polimer Kisalords vo polimer kisalords saxlanmasi itkilori azaltmaga imkan verir, lakin sax-
lanma texnologiyasini ¢atinlasdirir vo problemi tamamils hall etmir.

Topinambur, inulin manbayi kimi, son onilliklords diinya istehsalinda lider mévqe tutaraq, kasni vo
digor bitkilar tigiin ragabot yaradir. Eyni zamanda, topinambur becarilmosi baximindan iddiasiz bir bitki-
dir, praktiki olaraq pestisidlorin istifadosini tolob etmir, bu da ondan hazirlanan mshsullarin maya dayarine
Vo keyfiyyatino miisbot tosir gostorir. Topinamburdan inulin istehsali texnologiyasi hom do ona gérs ma-
raghidir ki, onda kasmi bitkisindan forgli olarag, pektin maddslari do var. Bu noqteyi-nozardon topinambur
kok yumrularmin biitiin giymetli komponentlorinin emal: ticiin kompleks texnologiyalarin islonib hazir-
lanmas1 zoruridir. Hazirda bu sahads foal todgigatlar aparilir vo topinambur kék yumrularinin emali tigiin
addim-addim proses toklif edilir. Birinci morholods isti sulu mohluldan ekstraksiya yolu il inulin, daha
sonra isa pektin maddslori alds edilo bilar. Son marhalads lif vo pahriz lifi slds edilir. Topinamburun emali
prosesi ti¢ marholada bas verdiyindan, pahriz liflori minerallardan tomizlonir, kapak va taxillardan olan lif-
lordon fargli olaraq ¢ox faydal xiisusiyyatlora malikdir. Belalikls, topinamburun bioloji potensiali aczagi-
liq va gida senayesinds gida slavalorinin, biokorrektorlarin, dorman vasitslorinin va diger mohsullarin is-
tehsali tigtin istifads edilo bilor.

Baki, Abseron va Gonca arazilorindon gotiiriilmiis topinambur kék yumru nimunalarinds
makroelement, mikroelement, kiil vo protein torkibi analizlori do aparildi. Bu analizlor naticasinda
Baki orazisindon gotiiriilmiis niimunalorde kalsiumun (1751+12 mgq/kq), sinkin (17,6=0,8 mag/kq),
misin (8,5+0,6 mq/kq), kiiliin (6,46+0,36 %), Abseron arazisinden gétiiriilmiis niimunalards magne-
ziumun (1805+46 mq/kq), kiikiirdiin (641£19 mq/kq) vo Gancs orazisindon gétiiriilmiis niimunalor-
do iso kaliumun (25431+142 mq/kq), fosforun (4378+92 142 mq/kq), demirin (37,5+0,3 mq/ka),
protenin (5,58+0,54 %) miqdarlarinin yiiksok oldugu tayin olunmusdur.

YEKUN NOTiCO

Topinamburun emali texnologiyasi sahasinds aparilmis kompleks todgigatlar, onun ssasinda
funksional gida mohsullarmmn genis cesiddo istehsali iiciin texnoloji baza yaratmisdir. istehsalatin
sonaye tsulu ilo inkisafi slverisli vo nisbaton ucuz xammaldan timumi vo xiisusi toyinatli, qiymatli
gida mohsullar1 almaga imkan verir.

orazilor iizro topinambur bitkisindon gotiiriilmiis kok yumrularinda kil torkibinin orta giymati
5,79%, protein torkibinin orta giymati iss 4,88% toskil etmisdir.

Topinamburun kok yumrularindan xammal istehsal etmak ticiin istifadonin perspektivliyi fi-
zioloji giymatli mohsulu miioyyan edir. Toassiif ki, inulin vo gida liflori hal-hazirda mévcud olan
texnologiyalar tizro son mohsulun maya dayarindo mitkommalliys malik deyil vo hamg¢inin, yiiksok
keyfiyyatli komponentlorin alinmasini tamin eds bilmir.
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BIOCHEMICAL INDICATORS OF TUBERS OF THE JERUSALEM
ARTICHOKE PLANT

Sh.R. Israfilova

The issue of providing the population with functional or healthy food products determines the
priority directions of research in the field of food chemistry and technology.

Interest in artichokes as a raw material for food production is due to its unique chemical
composition, high productivity, the ability to process between seasons.

Jerusalem artichoke tubers accumulate up to 20-25% of dry matter, the bulk of which falls
mainly on polyfructosan (inulin) and oligosaccharides, consisting of fructose. The protein content of
Jerusalem artichoke tubers was determined to be 4.88%.

The industrial potential of Jerusalem artichokes has been the subject of research by China,
Russia, the United States and other scientists only in the last two decades. Herbal preparations,
biologically active additives, functional food products, biocorrectors, bioethanol and other products
are made from the surface mass and tubers of Jerusalem artichoke. In addition to inulin, artichoke
tubers contain vitamins, essential amino acids, minerals, pectin and other valuable components.

When talking about the properties of inulin in Jerusalem artichokes, it is necessary to take into
account the reactions that occur in plant cells and form the basis of its biosynthesis. The starting
compound in inulin biosynthesis is sucrose, which explains the presence of a glucose residue in the
polymer.

Inulin and its derivatives stimulate the growth of bifidobacteria and lactobacilli, which are
representatives of the normal intestinal microflora, so in the treatment and prevention of
dysbacteriosis, inulin-containing products, drugs and dietary supplements are recommended.

Against the background of the choleretic effect of inulin, liver, pancreas, intestinal functions
improve, cholesterol metabolism normalizes. Inulin is able to remove heavy metal salts, poisons and
radioactive substances from the body several times more effectively than pectin and other
biologically active compounds.

Keywords: Fructose, pectin, functional nutrition, sucrose, macro-micro element, protein
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S
BUOXUMHUYECKHUE IMOKA3ATEJIA KT1YBHEN PACTEHHU TOMUHAMBYPA

II.P. UcpaduioBa

Bompoc obecrieuenne HaceneHHs (QYHKIMOHATBHBIMH WM TIOJIE3HBIMH MPOIYKTAMHU ITHUTAHUS
olpeiesieT MPUOPUTETHBIE HAIIPABJICHHSI MCCIIEI0BaHUN B 00JIACTH MUILEBOM XUMUHU 1 TEXHOJIOTHH.

WHTepec K apTHIIOKAaM KaK K ChIPIO Ul MPOW3BOJCTBA MPOAYKTOB MUTAHHS OOYCIIOBIICH €ro
YHUKQJIbHBIM XUMHYECKHUM COCTaBOM, BBICOKOM YpOXKallHOCTBIO, CIIOCOOHOCTBIO K MEXKCE30HHOM
nepepadoTKe.

B xnyOnsix TonmHamOypa HakarumBaercss a0 20-25% cyxoro BemecTBa, OCHOBHAs 4acThb
KOTOPOTO MPUXOJUTCS Ha MOMU(PYKTO3y (MHYIMH) U OJIMrOCaxapHjibl, COCTOSIUE B OCHOBHOM H3
(GpyKTO3BI. Y CTAaHOBIICHO, UTO COJIepKaHKe Oerka B KITyOHSIX TonmrHaMOypa cocrasisiet 4,88%.

[TpoMbIlIIEHHBI MMOTEHLMAA TONMMHaMOypa TOJBKO 3a IOCIHEJHHME JBa JAECSATWIETUS CTall
00BEKTOM HCCIIEIOBAHUM KUTANCKUX, POCCUMCKUX, AMEPUKAHCKUX M IPYruX y4deHbiX. M3 HagzemHOM
Macchl M KiIyOHel TomuHamOypa roToBAT (HTONpenaparsl, OMOJIOTMUECKU AaKTHBHBIE J0OABKH,
HPOAYKTHl (DYHKIMOHAIBHOTO MUTAHMS, OMOKOPPEKTOPBI, OMOATAaHON M JApYyrue HpoAyKTel. Kpome
UHYJIMHA, KIIYOHU TONMMHAMOypa coJep)KaT BUTAMUHBI, HE3AMEHUMbIE AMUHOKHCIIOThI, MUHEpaJIbHbIE
3JIEMEHTBI, IEKTHUH U JIPyTUe [IEHHbIE KOMIIOHEHTBL.

['oBOpsL O CBOMCTBAX MHYJIMHA TONMMHAMOYpa, HEOOXOJUMO YUUTBIBATh PEaKIUU, IPOUCXOIAIINE
B PAaCTUTENBHBIX KIETKaX M COCTaBJSIOLIME OCHOBY €ro OuocuHTe3a. VICXOIHBIM COEIMHEHHEM B
OMOCHHTE3€ UHYJIMHA SBIISETCS caxapo3a, YTO OOBSCHAET HAJIMUME OCTaTKa IIIOKO3bI B ITOJIMMEPE.

WHyn1H 1 ero nNpou3BOJIHbIE CTUMYIUPYIOT pocT Ondumodakrepuil 1 1akToO0aKTepUil, KOTOpbIE
ABJISIIOTCS. COCTAaBHOM 4YacTW HOPMabHONM MHUKPOQIIOpHl KHUIIEYHHWKA, MOITOMY IpU JIEYEHUH H
npouIakTUKe JUCOAKTepHo3a PEKOMEHAYIOTCS HHYJIMHCOJEpIKallle TMPOAYKTBI, Ipenaparsl U
JT00aBKH.

Ha ¢one xemyeronHoro AelcTBUS MHYJIMHA YIy4YIIatOTCs (YHKUMHU MEUEHH, MOJHKETYA0UHON
’KeJe3bl, HopMali3yeTcst oOMeH XousiecteprHa. VIHyIMH crnocoOeH BBIBOAWTH M3 OpraHuM3Ma COJH
TSDKENBIX METAJUIOB, S/1bl U PaIMOAKTUBHBIE BEIIECTBA B HECKOJIBKO Pa3 APPEeKTUBHEE, UEM MEKTUH U
Jpyrve GMOIOrnYecKH aKTUBHBIE COSTUHEHHUS.

KirwueBbie CnoBa: @Ppykmosza, nekmuH, QYHKYUOHANbHOE NUMauue, caxaposd, MAaxKpo u
MUKPOIIeMEeHmbl, NPOMeuH

GONC TODQIQATCI JURNALI, 2022, Ne 2 165



