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Введение. В современном обществе, где динамичные тенденции 

потребительского рынка и стремление к здоровому образу жизни играют 

ключевую роль, разработка рецептур и технологий структурированных 
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плодоовощных концентратов приобретает высокую актуальность [1]. 

Потребители все более осознанно подходят к выбору продуктов, уделяя 

внимание их составу и пищевой ценности. Структурированные плодоовощные 

концентраты представляют собой уникальное сочетание вкуса, аромата и 

питательных веществ, что делает их привлекательными для тех, кто ценит не 

только вкус, но и заботу о здоровье. 

Пищевые концентраты – это продукты, готовые к употреблению или 

требующие меньшей тепловой обработки. Их отличительная особенность – 

низкое содержание влаги, примерно 4-12%, это позволяет сохранять качество при 

длительном хранении. Такие продукты подходят как для походной, так и 

домашней кухни. За счет высокой концентрации минеральных веществ, 

витаминов и пищевых волокон, пищевые концентраты можно отнести к такой 

группе продуктов, как функциональные.  

Актуальность темы. Изначально пищевые концентраты производились в 

Советском союзе для обеспечения армии. В послевоенное время предприятия по 

производству пищевых концентратов были технически перевооружены, 

значительно расширился ассортимент вырабатываемой продукции, 

усовершенствовалась технология производства.  

Актуальность данной темы очевидна - пищевые концентраты 

превратились в продукцию массового потребления.  

На сегодняшний день рынок пищевых концентратов оценивают в 4,2 млрд. 

упаковок в год. Сформировался относительно стабильный круг наиболее 

популярных торговых марок: Топ рамен, Доширак, Ролтон, Магги и др.  

В целом, темпы развития российского ранка пищевых концентратов резко 

снизились: с 50-20% в 2009-2010 годах до 15% в 2011 году. Рынок близок к 

перенасыщению, а его игрокам вскоре придется осваивать новые ценовые и 

товарные ниши и развивать экспорт.  

Становление продовольственного рынка в России в современных условиях 

связано с существенными трудностями и прямо зависит как от развития 

аграрного и перерабатывающего секторов российского продовольственного 

комплекса, так и от эффективного сотрудничества с иностранными 

товаропроизводителями продовольствия.  

В ближайшие годы Россия сможет заявить о себе не только как крупный 

покупатель, но и как перспективный экспортер некоторых видов 

продовольствия. Однако значение России в мировом продовольственном 

хозяйстве будет в немалой степени зависеть от эффективности государственной 

поддержки национальных производителей сельскохозяйственной продукции, 

сырья и продовольствия, принятия предлагаемых Минсельхозом России 

проектов федеральных законов по развитию сельского хозяйства, 

регулированию зернового рынка и др[3].   

Цель работы. Развитие новых технологий в производстве пищевых 

продуктов становится неотъемлемой частью индустрии. Разработка 

инновационных структурированных плодоовощных концентратов 

предоставляет пищевой промышленности широкие возможности для укрепления 

позиций на рынке и привлечение внимания потребителей. Акцент на здоровье, 
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качестве и оригинальности продукции способствует формированию позитивного 

восприятия бренда. 

Объекты исследования. Объектом исследования являются овощи и 

фрукты, которые можно использовать для разработки рецептур и технологии 

структурированных плодоовощных концентратов.  

Особенностями производства сухих салатов из фруктов и овощей 

заключаются в том, что их использование не только положительно влияет на 

формирование оригинальных органолептических характеристик готового 

продукта (внешнего вида, цвета, консистенции, запаха и вкуса), но и 

обеспечивает поступление в организм человека дополнительного количества 

необходимых биологически активных компонентов (пищевых волокон, 

флавоноидов, витаминов и других специфически действующих веществ)[4]; при 

производстве не допускается применение синтетических пищевых добавок 

(красителей, ароматизаторов, и др.), а так же порошков продуктов с высокой 

кислотностью (щавеля, ревеня и др.); благодаря сушке происходит 

ингибирование микроорганизмов, что позволяет хранить готовый продукт от 

трех месяцев до нескольких лет.  

Сушить фрукты можно различными способами, включая сушку в духовке 

и сублимационную сушку. Однако ухудшение качества, то есть изменение цвета, 

затвердевание и усадка пищевых продуктов из-за сушки в духовке, является 

значительным, а высокие температуры сушки могут привести к значительному 

снижению содержания фенольных соединений во многих фруктах и овощах, в то 

время как сублимационная сушка может свести к минимуму эти потери и 

сохранить больше питательных соединений, а также удаляет воду путем 

сублимации и постепенно переходит из состояния льда в газообразное состояние 

при помощи низкого давления[5].  

Рецептура сухого салата из овощей представлена в таблице 1.  

Представленный в таблице салат является хорошей альтернативой салата 

из свежих овощей. Благодаря тому, что этот салат достаточно только залить 

кипятком с солью, а потом заправить, хозяйки могут экономить много времени.  

 

Таблица 1  

Овощной салат 

 

Ингредиент Масса, г 

Перец болгарский  95  

Морковь 7 

Баклажаны 80 

Лук репчатый 50 

Смесь специй 10 

 

Рецептура сухого салата из фруктов представлена в таблице 2.  

Фруктовые салаты являются здоровым перекусов в течение дня, а также их 

можно употреблять с различными заправками (йогурт, кефир, молоко и д.т). 
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Таблица 2  

Фруктовый салат 

 

Ингредиент Масса, г 

Банан 50 

Яблоко 50 

Киви 50 

Груша 50 

Виноград 50 

 

Методы исследования. В данной работе используется аналитический 

метод исследования. 

На рисунке 1 видно, что содержание жиров очень мало.  

Для того, чтобы повысить содержание жиров в овощном салате, выберем в 

качестве заправки оливковое масло.  

 

 
 

Рисунок 1 – Сравнение БЖУ овощного салата 

 

После добавления оливкового масла в салат (рисунок 2), видно, что 

содержание жиров повысилось.  

Содержание белков можно повысить либо добавлением овощей с высоким 

содержанием белка, например, брокколи, брюссельская капуста, кукуруза, либо 

добавлением различных сыров, например, фета, брынза и др[2]. 
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Рисунок 2 – Сравнение БЖУ овощного салата с оливковым маслом 

 

Рассмотрим диаграмму фруктового салата (рисунок 3). 

По ней видно, что содержание белков и жиров очень мало. 

Как говорилось ранее, фруктовый салат рекомендуется заправлять 

йогуртом, кефиром или молоком, что незначительно, но повысит содержание 

белков и жиров.  

 

 
 

Рисунок 3 – Сравнение БЖУ фруктового салата 
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В перспективе данной темы планируется рассмотреть рецептуры 

плодоовощных концентратов с добавлением дополнительного сырья.  
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Аннотация: исследовано влияние ультразвуковой обработки яблочной мезги, 

как приёма предварительной обработки сырья, на выход сока и 

органолептические и физико-химические показатели сидра. Доказано, что при 

частоте колебаний 22 кГц, потребляемой мощности 1000 Вт и времени обработки 

мезги 10 минут, на аппарате УЗТА-1/22-ОМ, выход сока из яблок увеличивается 

на 29,5 %. Внешний вид, аромат и вкус сидра не ухудшается. Получено 2 образца 

сидра, отвечающие требованиям ГОСТ 31820-2015.  

 

Ключевые слова: выход сока, ультразвук, предварительная обработка сырья, 

яблочная мезга, сидр 
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