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Аннотация. В статье приведен анализ современной научно-технической информации, освещающей вопросы использования плодов 
томатов и продуктов их переработки в различных отраслях пищевой промышленности. Отмечено, что использование натуральных 
продуктов переработки томатов, содержащих большое количество полезных для человеческого организма эссенциальных веществ, 
в том числе антиоксидантов (ликопина, β-каротина), витаминов, минеральных веществ, позволит расширить ассортимент изделий 
группы «здоровье», удовлетворить спрос потребителей на продукты, оказывающие профилактическое действие в отношении ряда 
алиментарно-зависимых заболеваний и создать безотходные технологии переработки томатов. На данный момент существует 
необходимость разработки новых конкурентоспособных технологий с использованием томатов, что имеет научное и прикладное 
значение для пищевой промышленности, в первую очередь, для хлебопекарной, кондитерской и масложировой отраслей. 

Ключевые слова: томаты, переработка, пищевая промышленность. 
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Abstract. The article provides an analysis of modern scientific and technical information covering the use of tomato fruits and products of 
their processing in various sectors of the food industry. It is noted that the use of natural products of tomato processing, containing a large 
amount of essential substances useful for the human body, including antioxidants (lycopene, β-carotene), vitamins, minerals, will expand the 
range of products of the "health" group, functional and specialized, to satisfy consumer demand for products that have a preventive effect in 
the fight against many diseases and create waste-free tomato processing technologies. At the moment, there is a need to develop new 
competitive technologies using tomatoes, which is of scientific and applied importance for the food industry, primarily for the baking, 
confectionery and fat-and-oil industries. 
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Введение 

Официальные статистические данные 
свидетельствуют о том, что наиболее высокую 
летальность в мире (68% смертей в 2012 г.) 
провоцируют заболевания неинфекционной 
этиологии, в частности, сердечно-сосудистые, 
диабет, гипертония, ожирение [1]. Серьезным 
фактором риска развития неинфекционных 
заболеваний является неполноценный рацион 
питания, в частности, недостаток потребления 
микронутриентов и биологически активных 
компонентов [2–4]. 

В различных регионах нашей страны 
проведены исследования структуры питания 
россиян, которые выявили несоответствие 
между низким уровнем энерготрат и высоким 
уровнем потребления высококалорийных  

пищевых продуктов на фоне существенного 
снижения обеспеченности организма человека 
эссенциально важными пищевыми веществами 
(в первую очередь микронутриентами и минор-
ными биологически активными компонентами 
пищи), причем источниками последних слу-
жат, в первую очередь, фрукты и овощи [5, 6]. 
Однако доля овощей и фруктов в рационе  
питания современного человека недостаточна, 
кроме того, усвояемость их отдельных веществ 
выше при употреблении в переработанном виде, 
чем в свежем [7–11]. 

Дополнительным подтверждением необ-
ходимости обеспечения организма биологически 
активными веществами являются обнаруженные 
положительные эффекты отдельных их пред-
ставителей на параметры продолжительности 



Efremov D.P. et al. Proceedings of VSUET, 2022, vol. 84, no. 1, pp. 181-195 post@vestnik-vsuet.ru 
 

182 
 

жизни модельных организмов: отмечена их 
высокая эффективность для поддержания  
здоровой жизни и долголетия, повышения 
устойчивости организма к стресс-факторам 
различной природы, профилактики ассоцииро-
ванных со старением болезней [12]. 

На поддержание активности системы  
антиоксидантной защиты (АОЗ) на адекватном 
функциональном уровне оказывают влияние 
различные алиментарные факторы, и если  
действие таких пищевых антиоксидантов, как 
токоферолы, аскорбиновая кислота, β-каротин 
изучено достаточно детально, то антиоксидант-
ная эффективность многих других минорных 
компонентов пищи, к числу которых относят 
индолы, изотиоцианаты, флавоноиды и каро-
тиноиды, требует специальных исследований. 
Наибольший интерес в этом плане представляют 
флавоноиды и каротиноиды, так как эти природ-
ные соединения играют определенную роль 
в системе АОЗ, благодаря способности служить 
эффективными перехватчиками радикалов. 

Томат является одним из лидеров 
в рейтинге полезных продуктов питания для 
человека. Согласно проведенным исследова-
ниям, потребление фруктов / овощей, в том 
числе томатов, может играть роль в профилак-
тике хронических заболеваний и снижении 
риска заболеваний [13, 14]. 

Эпидемиологические исследования до-
казали, что потребление томатов связано 
с низким риском развития ряда заболеваний, 
некоторых видов рака, сердечно-сосудистых 
заболеваний, возрастных заболеваний глаз. 
Многие питательные микроэлементы и биоло-
гически активные соединения в основном при-
сутствуют в кожуре и семенах, и значительная 
часть не теряется при переработке в соус,  
пюре, пасту и сок [15]. 

Томаты богаты полезными элементами: 
витаминами А, К, В, РР, Е, йодом, магнием, 
глюкозой, натрием, марганцем, фруктозой, 
пектиновыми и азотистыми веществами, ми-
неральными солями и алкалоидами. Также 
в них содержатся вещества, умеющие активно 
бороться с раком и защищающие клетки орга-
низма от распада. Так как в томатах содержится 
ликопин, который защищает организм человека 
от сердечно-сосудистых заболеваний, бронхи-
альной астмы и т. д., они являются хорошей 
функциональной добавкой в питании. Добав-
ление томатов улучшает питательные и анти-
оксидантные свойства продуктов, при этом, 
существенно не влияя на изменение их текстуры 
во время хранения [16, 17]. 

Томат Lycopersicon esculentum L. из се-
мейства Solanaceae, насчитывающий более 
3000 видов [18] и содержащий много полезных 

для здоровья соединений, таких как аскорбиновая 
кислота [19], ликопин, β-каротин, флавоноид, ан-
тоцианин [20], используется как в свежем виде, 
так и в переработанном [21]. В работах [22, 23] 
показано, что плоды томата обладают высокой 
антиоксидантной активностью, величина которой 
зависит от сорта. 

Встречается информация, что плоды тома-
тов содержат водорастворимые аллергены [24], 
щавелевую кислоту [25] и пурины, в связи 
с этим не рекомендуются для употребления 
при наличии аллергии, полиартрите, подагре, 
оксалатурии, мочекислотном диатезе [26, 27]. 
Однако существуют исследования, результаты 
которых свидетельствую о том, что томаты 
практически не имеют противопоказаний 
для использования не только в рациональном, 
но и лечебном питании [28]. 

В статье обобщены сведения о суще-
ствующих направлениях и актуальных разра-
ботках в сфере переработки плодов томатов 
использования их в пищевой промышленности. 

Основные продукты переработки плодов 
томатов 

Для промышленной переработки ис-
пользуют томаты свежие, соответствующие 
требованиям ГОСТ 1725–2019. 

На рисунке 1 представлена схема, обоб-
щающая информацию по использованию  
плодов томатов и продуктов их переработки 
на предприятиях пищевой промышленности. 

Наиболее распространенными продук-
тами промышленной переработки плодов  
томатов на предприятиях пищевой отрасли 
являются сок, паста, разнообразные соусы, 
консервированные или вяленые плоды, по-
рошкообразные продукты. 

Наиболее простой технологией перера-
ботки томатов является консервирование плодов 
в целом виде. Маринованные томаты изготав-
ливают из свежих или предварительно заго-
товленных целых плолов, залитых маринадной 
заливкой, с добавлением растительного масла 
или без него [29]. 

Производят консервы из целых плодов 

томатов с кожицей или без кожицы, залитых 

томатным соком или томатной заливкой с до-

бавлением или без добавления поваренной соли 

и лимонной и/или уксусной кислоты, или рас-

твором поваренной соли и лимонной и/или 

уксусной кислоты, с добавлением или без добав-

ления зелени пряных растений, чеснока и др. [30]. 

Существенную долю промышленной пере-

работки томатов занимают концентрированные 

продукты, которые характеризуются ценным 

химическим составом и пользуются высоким 

потребительским спросом. 
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Рисунок 1. Основные направления использования томатов и продуктов их переработки 
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 Мучные кондитерские изделия  
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   зефир [55] 
   пастила [56] 

 Макаронные изделия [57] 
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Figure 1. The main directions of using tomatoes and their processed products
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Концентрированные томатопродукты  
являются распространенным ингредиентом раз-
нообразных консервов, в том числе овощных, 
закусочных, обеденных блюд (первых, вторых), 
рыбных, мясных и т.п. Кроме того, они широко 
используются в хлебопекарной, кондитерской, 
макаронной, спиртовой, мясной, рыбной, молоч-
ной и масложировой отраслях пищевой про-
мышленности, в общественном питании, а также 
реализуются через розничную торговую сеть. 

Концентрированные томатные продукты 
изготавливают следующих видов: пюре, паста, 
сок, порошок, томаты сушеные (вяленые). 

Томатные пюре и паста являются основ-
ными полуфабрикатами в производстве со-
усов [72–74]. С их использованием вырабатывают 
большое разнообразие кетчупов, соусов для  
мясорыбных и овощных консервов, самостоя-
тельных соусов [75, 76, 82–87]. Применяются они 
также для выработки экструдированных закусок, 
хлебобулочных [78], сахаристых и мучных кон-
дитерских изделий с целью повышения пищевой 
ценности и и расширения ассортимента.. 

В настоящее время томатный сок является 
не только конечным продуктом, предназна-
ченным для непосредственного употребления 
в пищу, но также выступает сырьем в производстве 
пищевых продуктов, в том числе алкогольных 
и безалкогольных напитков [79, 97–102]. 

Сушеные томаты – традиционный продукт, 
используемый в итальянской кухне, который 
считается достойной заменой свежим томатам.  
Полезные свойства такого продукта обширны. 
Вяленые томаты относятся к продуктам средней 
калорийности. Такие томаты рекомендуется 
употреблять при недостатке в организме вита-
минов и микроэлементов. В вяленых томатах 
содержится грубая клетчатка, которая улуч-
шает моторику пищеварительного тракта. Этот  
продукт является прекрасной профилактикой 
различных проблем со зрением. Вяленые томаты 
помогают уменьшить риск возникновения 
тромбов в кровеносных сосудах [103]. 

Сушеные томаты предназначены для 
непосредственного использования в пищевой 
промышленности, их предварительно смеши-
вают с другими продуктами без дальнейшей 
переработки [104]. Сушеные томаты имеют 
неодинаковое содержание влаги, их текстура 
варьируется от мягкой и гибкой (25–50% влаги) 
до жесткой и хрупкой (6–12% влаги) [104]. 
К преимуществам вяленых томатов относится 
длительность хранения. С целью увеличения 
пищевой ценности вяленые томаты используют 
в хлебобулочных изделиях. 

Сушеные плоды томатов используются 
в пищевой промышленности как в виде кусочков 
с содержанием сухих веществ 6–50%, так 

и в качестве порошка, получаемого путем  
измельчения кусочков с низким содержанием 
влаги. Сушеные томатные продукты с низким 
содержанием влаги используют в хлебопекар-
ном, кондитерском и снековом (закусочном) 
производствах с целью расширения вкусовой 
гаммы продукции, повышения ее биологической 
ценности при сохранении высоким потребитель-
ских свойств [41, 42, 49–57]. Сушеные (вяленые) 
томаты также подвергают консервации в расти-
тельных маслах со специями [47]. Проводятся 
исследования влияния способов и режимов сушки 
на показатели качества сушеных томатов, сохра-
нение в них биологически активных веществ, 
а также хранимоспособность [48, 112]. 

Томатный порошок, полученный как из 
целых томатов, так и из томатных выжимок, 
может быть использован в производстве хлебо-
булочных изделий на стадии активации хлебо-
пекарных дрожжей. Использование томатного 
порошка, как рецептурного компонента при 
приготовлении питательной смеси для активации 
прессованных дрожжей, позволяет сократить 
общую продолжительность технологического 
процесса производства хлеба за счет уменьшения 
продолжительности брожения теста [42, 51]. 
Установлена возможность и целесообразность 
введения томатного порошка непосредственно 
в тесто при выработке хлеба и сдобных булоч-
ных изделий из пшеничной муки. При этом 
рациональная дозировка томатного порошка, 
позволяющая получить продукцию высокого 
качества, составляет 3% от массы муки [49, 50]. 

Известны разработки, предусматривающие 
применение томатного порошка в производстве 
мучных кондитерских изделий, в частности, 
крекера, пряников и кексов [52–54]. Доказано 
положительное влияние введения томатного 
порошка в дозировке 3–5% от массы муки 
на показатели качества крекера, причем целе-
сообразно введение этой добавки на стадии 
активации прессованных дрожжей [52]. Разра-
ботана рецептура крекера "Студенческий", 
включающая кроме основного сырья композицию 
овощных порошков (томат, капуста и морковь). 
Выработанные в соответствии с этой рецептурой 
изделия по содержанию β-каротина можно  
отнести к функциональным продуктам [113]. 

При производстве заварных пряников 
рекомендуемая дозировка томатного порошка 
составляет 3,6–4,6% к массе пшеничной муки 
первого сорта, что позволяет улучшить удельный 
объем пряников на 30–36% [53]. Аналогичная 
дозировка (3–5% к массе муки) рекомендована 
и при приготовлении кексов на дрожжах [54]. 
При этом следует учитывать, что введение 5% 
томатного порошка приводит к увеличению 
кислотности кекса на 1,4 град. 
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Запатентован способ приготовления  

зефира, предусматривающий внесение на ста-

дии приготовления яблочно-пектиновой смеси 

10–20 маc.% томатного порошка в сухом или 

гидратированном виде [55]. Продукт отличается 

улучшенными потребительскими характеристика-

ми, высокой пищевой ценностью и увеличенным 

сроком годности. 

Разработана технология производства 

нетрадиционной разновидности пастилы –  

томатная пастила, в состав которой, кроме  

томатного продукта, входит морская соль и 

комбинация из пряных трав, например, базилик 

и черный перец [56]. 

Внимание исследователей привлекает 

возможность использования томатных продук-

тов в качестве красителя при производстве 

пищевых продуктов, в частности, макаронных 

изделий [57]. Однако не все вопросы, связанные 

со стойкостью пигментов томата к воздействию 

внешних факторов (свет, кислород, тепло) 

и pH среды хорошо проработаны. 

Благодаря введению продуктов перера-

ботки томатов в рецептуру мучных и конди-

терских изделий производители не только 

расширяют ассортимент вырабатываемой про-

дукции, но и приобретают возможность занять 

пока еще не достаточно заполненную издели-

ями группы «здоровье» рыночную нишу [114]. 

Необходимо отметить, что при промыш-

ленной переработке плодов томатов образуется 

огромное количество отходов (томатные выжимки 

составляют 3,5–4% от общей массы перераба-

тываемого сырья), большая часть которых 

не подвергается дальнейшей переработке. 

Данное обстоятельство создает определенные 

экологические проблемы. При этом семена 

и кожица томатов имеют ценный химический 

состав и могут служить источником функцио-

нальных ингредиентов при разработке функ-

циональных пищевых продуктов. 

Кроме того, одним из трендов 

в переработке томатов является внедрение 

безотходных технологий, предусматривающих 

выделение из вторичных продуктов переработки 

томатов биологически активных веществ. От-

носительно простая технология переработки 

может состоять в производстве порошков,  

которые будут непосредственно добавляться 

в пищевые продукты, а отходы томатов (кожура 

и семена) могут быть успешно использованы 

в качестве функциональных ингредиентов для 

приготовления продуктов питания, богатых 

антиоксидантами [70]. 

Целесообразность комплексной перера-

ботки томатов теоретически обоснована и дает 

возможность получения многих продуктов их 

переработки: белковых препаратов, томатного 

масла, ликопинового красителя, пищевых воло-

кон. Из семян томатов получают СО2-экстракт, 

который отличается приятным вкусом и имеет 

светловато-желтую окраску. По физическим 

свойствам и составу он близок к маслу из под-

солнечника и может использоваться в масло-

жировом и консервном производствах [65, 66]. 

Белково-томатно-масляная паста 

(БТМП), получаемая из томатных выжимок, 

в своем составе содержит белки, фосфолипиды, 

токоферолы и каротиноиды, придающие ей 

высокую биологическую ценность. Исходя из 

этого, она может быть рекомендована 

в качестве физиологически и биологически 

ценной добавки при производстве консервной, 

майонезно-маргариновой и хлебобулочной 

продукции [31, 36, 37, 65]. 
Томатно-масляный экстракт (ТМЭ) являет-

ся высокоэффективной биологически активной 
добавкой к сливочному маслу и маргарину, 
позволяющей улучшить их потребительские 
свойства, а также увеличить сроки хранения. 
При оценке физико-химических показателей 
установлено, что сливочное масло и маргарин, 
полученные с использованием ТМЭ, имеют 
низкое перекисное число. Кроме того, обога-
щенные продукты отличаются более высоким 
содержанием физиологически ценных компонен-
тов – β-каротина и токоферолов. Установлено, 
что в процессе хранения в сливочном масле и 
маргарине, обогащенных ТМЭ, потеря витами-
нов значительно ниже, чем в контроле [32–35]. 
Доказана возможность использования ТМЭ 
и БТМП при производстве хлебобулочных  
изделий. Установлено положительное влияние 
ТМЭ и БТМП на хлебопекарные свойства 
пшеничной муки и качество готового хлеба. 
Эти изделия отличаются повышенным содер-
жанием каротиноидов и токоферолов. Наличие 
токоферолов стабилизирует содержащийся в этих 
добавках β-каротин, предотвращает его разру-
шение при выпечке хлебобулочных изделий, 
в результате чего повышается содержание  
β-каротина в готовых изделиях, что придает 
им радиопротекторные свойства [38, 39]. 

Для повышения питательной ценности 
высококалорийных экструдированных закусок, 
например кукурузную крупу заменяют томатной 
пастой и / или порошком из томатной кожицы 
и экструдируют для получения продуктов,  
похожих на закуски. Оптимизация процесса 
приготовления экструзии и ингредиентов  
может привести к получению функциональных 
экструдированных закусочных продуктов,  
содержащих биодоступный ликопин [44]. 
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Известны способы получения из томатов, 
а также из вторичных продуктов их перера-
ботки (жом, кожица и семена) разнообразных 
концентратов, содержащих биологически ак-
тивные соединения, в том числе каротиноиды 
и ликопин [105–108]. 

Существует возможность обогащать кон-
центрированные томатные продукты, получаемые 
по классическим технологиям, путем добавления 
в них порошка из томатных выжимок, так как 
кожура томатов, обычно удаляемая во время 
обработки томатов, является ценным источником 
каротиноидов, таких как ликопин и бета-каротин. 
Сравнение данных исходного томатного пюре 
с обогащенным пюре показало значительное 
увеличение содержания всех питательных 
микроэлементов без ухудшения и отрицатель-
ного изменения вкуса и внешнего вида. Обо-
гащение томатной пасты кожурой помидоров 
является интересным вариантом для увеличения 
потребления ликопина и β-каротина [15, 43]. 

Известен способ извлечения ликопина и 
β-каротина из выжимок, оставшихся после  
получения томатного вина [109]. Данный способ 
предусматривает ферментацию томатного сусла 
с помощью дрожжей Saccharomyces bayanus 
(раса BV 818) при pH 4,11; 3,40 и 3,20 и при t 
15 и 20 °С. Экстракцию ликопина и β-каротина 
из выжимок, имеющих влажность 78–79%, 
проводят смесью ацетона, этилового спирта 
и гексана в объемном соотношении 2:1:1. 
Установлено, что оба фактора (pH и t фермента-
ции) влияют на выход целевых продуктов и их 
свойства. Выход ликопина составил 2,25–2,78%, 
а β-каротина – 0,71–0,85% от массы выжимок. 
Содержание этих же БАВ в вине не превышало 
15% от извлеченного из выжимок. Максимальные 
значения показателей антиоксидантной активно-
сти и способности к химическому восстановлению 
были отмечены у выжимок, полученных после 
ферментации при pH 3,20 и t 20 °С. Сделан 
вывод, что отходы производства томатного 
вина являются ценным источником БАВ. 

Исследована возможность обогащения 
желейного мармелада ликопином. В ходе иссле-
дований был выбран один опытный образец, 
содержащий  60% молочной сыворотки, 38,58% 
сахара, 0,325% ликопина, 1% агара, 0,1%  
лимонного концентрата (от массы продукта). 
Полученный мармелад имеет ярко выраженный 
приятный вкус и аромат, ярко-золотистый цвет, 
прочную, стекловидную структуру и хорошую 
формоудерживающую способность [68]. 

Известно применение ликопина в качестве 
натурального красителя с целью улучшения 

органолептических характеристик мясных и 
молочных продуктов и создания без нитритных 
мясных продуктов [110]. Разработка мясных, 
молочных и масложировых продуктов функцио-
нального и лечебно-профилактического назначе-
ния с ликопином является важным направлением 
не только для потребителя, но и для производ-
ства [45, 60–64, 67, 111]. 

Исследована возможность применения 

томатного сырья в производстве солодового 

сусла в качестве основы для создания напитка, 

ликопинового пива (при смешивании готового 

пива с микроэмульсией ликопина) [69]. 

К новым направлениям переработки 

плодов томатов можно отнести применение 

томатных выжимок при изготовлении съедобных 

упаковочных материалов на основе яблочного 

пюре [46]. Установлена высокая стойкость 

разработанного упаковочного материала к раз-

личным модельным жидкостям. Результаты 

исследований показывают высокий потенциал 

разработанной упаковки в качестве замены 

традиционных одноразовых полимерных упа-

ковочных материалов. Съедобная упаковка, 

изготовленная с использованием таких отходов 

пищевых производств, как выжимки, образу-

ющиеся при переработке фруктов и овощей, 

в том числе томатов, имеет не только пони-

женную стоимость, но и частично является 

решением общей экологической проблемы – 

переработки отходов [46]. 

Заключение 

Все изложенное выше свидетельствует 

о том, что продукты переработки томатов явля-

ются ценным сырьѐм для пищевой промышлен-

ности. Использование натуральных продуктов 

переработки томатов, содержащих большое 

количество полезных для человеческого орга-

низма эссенциальных веществ, в том числе 

антиоксидантов (ликопина, β-каротина), витами-

нов, минеральных веществ, позволит расширить 

ассортимент изделий группы «здоровье», удо-

влетворить спрос потребителей на продукты, 

оказывающие профилактическое действие 

в отношении ряда алиментарно-зависимых  

заболеваний и создать безотходные техноло-

гии переработки томатов. На данный момент 

существует необходимость разработки новых 

конкурентоспособных технологий с использова-

нием томатов, что имеет научное и прикладное 

значение для пищевой промышленности, в первую 

очередь, для хлебопекарной, кондитерской и 

масложировой отраслей. 
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