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Abstract: This article is devoted to the peculiarities of growing environmentally 
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Аннотация: В статье представлены результаты исследований по 

использованию томатного порошка в производстве печенья и сведения по 

суточной степени удовлетворения человека в витаминах при потреблении 

печенья с добавлением томатного порошка. 
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Для Восточной Сибири увеличение производства овощей имеет большое 

значение. В суровых климатических условиях региона овощи пользуются у 

населения крупных городов и поселков большим спросом не только как 

продукты питания, но и как источники витаминов. 

Специфической особенностью овощеводства Восточной Сибири является 

остро выраженная сезонность выращивания и потребления овощей. 

Потребление свежих овощей совпадает со временем их созревания в открытом 

грунте. Из овощных культур в настоящее время ведущее место в России и в 

мире принадлежит томатам. Это объясняется тем, что плоды томатов по 

пищевой ценности и вкусовым качествам относятся к числу наиболее ценных 

овощных культур. 

Для продления периода потребления томатов с максимальным 

содержанием витаминов и полезных веществ в настоящее время применяют 

различные приемы, методы и способы переработки и хранения. Одним из 

решений проблемы круглогодичного обеспечения населения продуктами 

высокой пищевой ценности является тепловая обработка и сушка томатного 

сырья для дальнейшего его использования в качестве одного из ингредиентов в 

производстве продуктов питания функционального назначения [1-3, 5, 7]. 

В этой связи разработка перспективных технологий сушки томатов и 

производство мучных кондитерских изделий с использованием томатного 

порошка является актуальным. 

Отечественный и зарубежный опыт показывает, что из существующих 

способов и технических средств тепловой обработки и сушки томатного сырья 

наиболее эффективным является применение сушильных установок, 

работающих на принципе применения инфракрасного излучения [1, 2]. Данное 

оборудование имеет высокий коэффициент полезного действия, оборудование 

надежно и просто в эксплуатации и управлении, имеет небольшие удельные 

показатели энергопотребления, а применяемый способ сушки является 

экологически чистым. 

На кафедре энергообеспечения и теплотехники разработана рецептура 

производства печенья с добавлением томатного порошка. Для получения 

томатного порошка использованы плоды томатов сорта «Митридат», 

собранные в 2021 году в Ангарском районе Иркутской области. Томатный 

порошок получен путем инфракрасной обработки и сушки при предельно 

допустимой температуре нагрева 60 °C с дальнейшим измельчением сушеных 

томатов до порошкообразного состояния с помощью лабораторной 

центробежной мельницы. Подробная информация об установке, на которой 

реализован процесс инфракрасной обработки и сушки томатов, представлена в 

работе [6]. Инфракрасная обработка и сушка измельченных томатов в форме 

«восьмушка» проводилась в осциллирующем режиме «нагрев – охлаждение». В 

качестве источников излучения использованы импульсные керамические 



109 
 

преобразователи излучения. В рабочей камере сушильной установки применен 

принцип объемного облучения сырья. 

В производстве печенья томатный порошок использован взамен 

пшеничной муки в количестве 30 % (рис. 1, 2). Для предлагаемой рецептуры 

расход сырья на 1000 кг в натуре составил: мука пшеничная – 349,38 кг; 

сахарная пудра – 166,21 кг; ванильный сахар – 16,47 кг; масло сливочное – 

332,91 кг; томатный порошок – 149,74 кг. 

Приготовленное печенье было исследовано на витаминный состав в 

испытательном центре ФГБУ «Иркутская межобластная ветеринарная 

лаборатория» (г. Иркутск). При определении витаминного состава печенья 

использованы стандартные методы исследований. 

 

  

Рисунок 1.Схема производства печенья 

с использование томатного порошка 

Рисунок 2. Внешний вид опытных 

образцов печенья 

 

Полученные результаты показали, что печенье с томатным порошком для 

различных групп населения в наибольшей степени удовлетворяет суточную 

потребность в витаминах A и C, в частности для детей в возрасте от 7 до 11 лет 

(рис. 3). 

 
Рисунок 3.Суточная удовлетворенность норм физиологической потребности в 

витаминах при потреблении 100 г печенья с томатным порошком 
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Наименование витамина 

Мужчины и женщины 30-

39 лет (III группа) 

Дети от 7 до 11 лет 

Дети от 11 до 14 лет 

(мальчики) 

Дети от 11 до 14 лет 

(девочки) 

Подростки от 14 до 18 лет 

(юноши) 

Подростки от 14 до 18 лет 

(девушки) 
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Установлено, что опытные образцы печенья по форме и состоянию 

поверхности соответствуют требованиям ГОСТ 24901-2014 [4]. 
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