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Исследование функционально-технологических свойств 
овощных жмыхов
Д-р техн. паук, профессор И. И. ПОГОЖИХ; канд. техн. паук Д .Н  ОДАРИЕНКО;
Е.В.СПОДАРЬ
Харьковский государственный университет питания и торговли. Республика Украина
В. Н.СОРО КО ПУДОВ; канд. техн. паук Н .И.МЯЧИКОВА
Белгородский государственный национальный исследовательский университет

Важный аспект повышения жизненного уровня 
населения — выпуск новых видов продуктов по­
вышенного качества, обогащенных различными 
пищевыми и биологическими веществами, которые 
в большом количестве содержатся во многих видах 
вторичного сырья растительного происхождения 
[I] Овощи — источник витаминов, минеральных 
солей, органических кислот и других физиологичес­
ки активных веществ, от которых зависит вкус пи­
щи и усвояемость ее организмом [2]. В настоящее

время в отраслях пищевой промышленности еже­
годно образуется около 40 млн т вторичных ресур­
сов. При этом используются они лишь на 15-30 %, а 
значительная часть, которая содержит большое ко­
личество витаминов, белков, клетчатки и микроэле­
ментов, остается в отходах [3]. Именно поэтому дан­
ная работа посвящена вопросу эффективной перера­
ботки овошей и использованию вторичного сырья.

Объектом исследования служили овощные жмы­
хи —томатные и перечные. Цель данной работы — ис­
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следование функционально-технологических и то­
вароведных свойств томатного и перечного жмы­
хов, разработка путей эффективного и целенаправ­
ленного использования вторичных ресурсов, нише­
вой ценности и химического состава отходов расти­
тельного сырья.

Исследуемые образцы подвергали предваритель­
ной обработке, растительное сырье мыли, измельча­
ли путем протирания па терке с диаметром отверстий 
6 мм. далее полученную июреобразную массу разде­
ляли на фазы пол действием центробежных сил. В ре­
зультате четырехкратного цикличного заморажива­
ния-центрифугирования наблюдалось образование 
двух фаз жидкой и твердой. Ж идкая фаза — часть це­
лых томатов или перцев, которая выделяется путем 
центрифугирования, твердая фаза — осадок (жмых).

Особое внимание в исследовании было уделено 
твердой фазе, т.е. жмыху. Полученный томатный и 
перечный жмых подвергали шести технологическим 
процессам: тушению, жарке, варке, пассерованию, 
ирипускапию и запеканию. После этого определя­
ли органолептические показатели.

Рассмотрим приемы, которые использовались 
для технологической обработки жмыха,

Тушение — доведение до готовности предвари­
тельно обжаренного продукта с последующим при- 
ттусканием в небольшом количестве соуса или буль­
она с добавлением различных пряностей и приправ. 
При проведении исследования использовали сле­
дующие параметры технологической обработки: 
длительность процесса 5 мин. масса навески томат­
ного и перечного жмыхов — 5 г.

Жирка — нагревание продуктов с большим или 
малым количеством жира. Параметры процесса: 
длительность — 4 мин. масса навески жмыхов — 8 г.

Варка — процесс нагрева пищевых продуктов в 
кипящей воде, бульоне, молоке или атмосфере на­
сыщенного водяного пара с доведением их до пол­
ной готовности в соответствующей посуде. При про­
ведении данной операции использовали следующие 
параметры: длительность процесса 6 мин. масса на­
вески томатного и перечного жмыхов — 5 г.

Пассерование — нагревание продукта с жиром или 
без пего при температуре не выше 120... 130 “С без 
образования румяной корочки. Ж ира добавляют 
15—20 % от массы продукта. Параметры пассерова­
ния: длительность процесса 2 мин, масса навески — 
5 г каждого вида жмыхов.

О рганолептическая оценка исследуемы х образцов
Таблица 1

Вид
техноло­ Вкус Запах Консистенция Цвет
гической

обработки томатный перечный томатный перечный томатный перечный томатный перечный

Туцшмие Слабо выра­ Хорошо вы­ Слабо выра­ Слабо выра­ Однородная, Однородная Оранжево­ Оранжевый,
женный, кис­ раженный, женный, женный, с большим красный, свойствен­
ло-соленый, свойствен­ свойствен­ свойствен- содержани­ свойствен ный продук
свойствен­ ный продукту ный продукту ный продукту ем влаги ный продукту ту
ный продукт/

Жарка Хорошо вы­ Слабо выра­ Слабо выра­ Хорошо вы­ Неоднород­ Неоднород­ Темно-крас­ Оранжево­
раженный, женный, женный. раженный, ная. присут­ ная, прису­ ный, С В О Й С Т - коричневый,
кислый, свойствен­ свойствен­ приятный, ствуют про­ тствуют про­ веный про­ свойствен­
сладкое пос­ ный продукту ный продукту свойствен- дукты кара- дукты кара- дукту ный продукту
левкусие, ный продукту мелизации мел изациии
свойствен­ и мелано- и мелано-
ный продукту идимообра-

зования
идинообра-
зования

Варка Слабо выра­ Хорошо вы­ Хорошо вы­ Хорошо вы­ Равномерная, Равномерная, Насыщенно­ Ярко-оран­
женный, кис­ раженный, раженный. раженный, однородная, однородная, красный. жевый,
лый, свойст­ сладкий, свойствен­ свойствен­ с небольшим с небольшим свойствен­ свойствен­
венный про­ свойствен­ ный продукту ный продукту содержани­ содержани­ ный продукту ный продукту
дукту ный продукту ем влаги ем влаги

Пассеро­ Хорошо вы­ Слабо выра­ Хорошо вы­ Слабо выра­ Однородная, Равномерная, Насыщенно Оранжевый,
вание раженный, женный, кис­ раженный, женный, при­ с небольшим однородная красный, свойствен­

кислый, ловатый, приятный, ятный, свой­ содержанием свойствен­ ный продукту
свойствен­ свойствен­ войствен- ственный продуктов ный продукту
ный продукту ный продукту ный продукту продукту карамелиза- 

ции и мела- 
ноидинооб- 
разования

При пуска­ Хорошо вы­ Хорошо вы­ Очень хоро­ Очень хоро­ Однородная, Однородная, Насыщенно Ярко-оран­
ние раженный, раженный, шо выражен­ шо выражен­ пастообраз­ пастообраз­ красный, жевый,

кисло-солс- сладковатый, ный, прият­ ный, прият­ ная, с малым ная, с малым свойствен­ свойствен­
ный, свойст­ свойствен­ ный ный количеством количеством ный продукту ный продукту
венный про­ ный продукту влаги влаги
дукту

Запекание Хорошо вы­ Хорошо вы­ Хорошо вы­ Хорошо вы­ Однородная, Однородная, Выраженный Выраженный
раженный, раженный, раженный, раженный, влагоудер­ с большим красно-оран­ оранжевый
кисло-соле­ сладковатый приятный, приятный, живающая содержани­ жевый
ный, свойст- свойствен­ свойствен­ свойствен- способность ем влаги
ный продукту ный продукту ный продукту ный продукту
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Припускание — варка в закрытой посуде с исполь­
зованием небольшого количества жидкости (воды, 
молока, бульона, отвара), при котором продукты 
погружают в жидкость на 1/3 ее объема, или н соб­
ственном соку. Параметры технологического про-

Таблица 2
Ф ункционально-технологическое прим енение  

том атного и перечного жмыхов

иесса: длительность 6 мин, масса навески томатно­
го И перечного жмыхов — 5 г.

Запекание — один из распространенных комби­
нированных способов тепловой обработки продук­
тов. Параметры технологического процесса: дли­
тельность 20 мин, масса навески томатного и переч­
ного жмыхов 10± I г, температура 150 ‘С.

После проведения всех операций были исследо­
ваны органолептические показатели томатного и 
перечного жмыхов Формирование их органолепти­
ческих свойств обусловлено прежде всего химичес­
ким составом исходного сырья. Вкус томатов и слад­
кого нерпа формируется благодаря содержанию в 
них сахаров (глюкозы, фруктозы, сахарозы), поли­
сахаридов (крахмала, клетчатки, в томатах — еще и 
декстринов), органических кислот (яблочной, ли­
монной). В плодах томата и перца содержатся пиг­
менты бета-каротин и ликопин, а также минераль­
ные соли, которые определяют окрашивание плодов 
и обладают высокой антиоксидантной активностью. 
Чем больше в плодах ликопина, тем ярче выражена 
их окраска. Аромат в плодах обусловлен содержани­
ем летучих спиртов (изобутилового, изовалериано- 
вого) и альдегидов (фурфурола, бензальдегида). 
Плоды иерна богаты летучими эфирными маслами, 
которые придают особый аромат. Консистенция 
формируется за счет сухих веществ (пектиновых ве­
ществ, клетчатки).

Результаты органолептических исследований то­
матного и перечного жмыхов приведены в табл. 1.

Практическое значение данного исследования за­
ключается в определении возможности безотходно­
го использования овощного сырья. Проанализиро­
вав органолептические свойства томатного и переч­
ного жмыхов после различных видов технологичес­
кой обработки, можно предложить следующие спо­
собы использования их в кулинарии (табл. 2)

В последнее время рынок замороженных полу­
фабрикатов растет, в том числе такой его сегмент, 
как замороженная пицца, замороженные основы 
для приготовления пиццы с соусом и без него.

В качестве аналога новой разработки была замо­
рожена основа для п т ш ы  ТМ *У1С1» АО «Палса- 
саре Калатостус» (г. Таллин, Эстония), которая име­
ет ряд недостатков: использование в рецептуре теста 
рапсового масла, а в рецептуре соуса — модифици­
рованного картофельного крахмала и консервантов.

Цель настоящей разработки — расширение ассор­
тимента замороженных тестовых полуфабрикатов 
для пиицы, улучшение их вкусовых характеристик, 
сохранение пищевой и биологической ценности, а 
также повышение качества соуса за счет использо­
вания новых видов овощных жмыхов, которые име­
ют повышенную влагоудерживающую способность 
и обладают свойством фазовой обратимости.

Для производства основы для пиццы использова­
ли стандартные рецептуры приготовления бездрож- 
жевого теста и соуса красного основного из соусной 
пасты, где соусную пасту заменяли томатным и то­
матно-перечным жмыхом. После чего основы выпе-

Пищевые 
продукты 

с томатом и 
сладким перцем

Функционально-
технологические

свойства

Технологические
приемы

обработки

Борщ

Суп-пюре 
из томатов

Рассольник

Рагу из овощей

Перец,
фаршированный
овощами

Бобовые в соусе

Рыба, тушенная 
в томате с ово­
щами
Плов иа птицы

Соус красный 
основной

Соус красный 
с перцем

Пицца с помидо­
рами и сыром 
Пицца со слад­
ким перцем и 
зеленью
жарка (10-15 мин)

Первые блюда 
Томат добавляет 
цвет, кисло-слад­
кий вкус: перец -  
аромат и вкус

Томат улучшает 
цвет, придает кис­
ло-сладкий вкус, 
формирует конси­
стенцию 
Томатное пюре 
придает кисло- 
сладкий вкус

Вторые блюда 
Томат улучшает 
цвет, кисло-слад­
кий вкус, перец 
усиливает аромат 
и вкус
Перец формирует 
вкус И аромат, 
томат придает цвет 
и вкус

Томатное пюре -  
формирование 
консистенции, кис­
ло-сладкого при­
вкуса, придает цвет 
Томатное пюре 
придает цвет, аро­
мат и вкус 
Томатное пюре 
формирует цвет и 
приятный вкус

Соусы 
Томатное пюре 
формирует конси­
стенцию. придает 
кисло-сладкий вкус, 
аромат
Перец придает 
сладковатый при­
вкус, аромат. 
Томатное пюре 
формирует конси­
стенцию, усиливает 
цвет и вкус

Закуски 
Томат придает цвет, 
аромат и вкус 
Перец придает цвет, 
аромат и вкус, 
томат -  цвет и вкус

Томат -  пассеро­
вание (10 мин) 
перец сладкий -  
пассерование 
(10 мин)
Томаты -  тушение 
(10 мин)

Пассерование то­
матного пюре 
(5 -10  мин)

Томат -  тушение 
(10-15 мин); 
перец слад­
кий -  тушение 
(10-15 мин)
Варка перца 
(1 -2  мин); 
пассерование 
томатного пюре 
(10 мин);
перец -  запекание 
(15-20 мин) 
Томатное пюре -  
пассерование 
(10-15 мин); 
варка (45-60 мин)

Томатное пюре -  
тушение 
(45-60 мин)
Варка томатного 
пюре (30 мин), 
запекание 
(40-50 мин)

Томатное пюре -  
пассерование 
(10-15 мин): 
жарка (45-60 мин)

Перец сладкий -  
пассерование 
(10 мин); 
варка)
(45-60 мин

Томаты -  запека­
ние (15-20 мин) 
Перец сладкий -  
жарка (10-15 мин); 
запекание (20 мин); 
томат- запекание 
(20 мин)
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кати до готовности 55-60 %, давали остыть до тем­
пературы 18±2 °С, смазывали приготовленным со­
усом, упаковывали в индивидуальную упаковку и за­
мораживали до - 1 8±2 "С.

Следующим этапом исследования свойств овощ­
ных жмыхов было размораживание полученных за­
готовок для пиццы, их аналога в поле СВЧ и опреде­
ление наиболее важных критериев качества заморо­
женных полуфабрикатов (рис. 1, 2).

1

7

Рис. I. Панель качества замороженных основ дм  пиццы 
при размораживании —  -  замороженная основа — аналог; 
-----------замороженная основа для пиццы с томатным жмы­
хом;   замороження основа для пиццы с томатно­
перечным жмыхом

вус , %
25т

Вид соуса

Рис.2. Влагоудерживающая способность (ВУС) овощных со­
усов при размораживании в поле СВЧ: I — соус для пиццы, 
приготовленный по стандартной рецептуре; 2 — соус для 
пиццы на основе томатного жмыха; 3 — соус дм  пиццы на 
основе томатно-перечного жмыха

Таким образом, были исследованы функциональ­
но-технологические свойства томатного и перечно­
го жмыхов, предложены пути эффективного и целе­
направленного их использования.
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