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Аннотация. Актуальность научной работы заключается в создании пищевых продуктов высокого ка-
чества и функциональной направленности из натурального растительного сырья для оптимизации пищево-
го рациона населения. Из перспективных методов консервирования выбран физико-химический, основанный 
на принципе ксероанабиоза. Обоснована целесообразность выбора плодов сливы и томата для производства 
консервов повышенной пищевой ценности. Описаны технологические аспекты консервирования сушеных 
слив и томатов в масле с добавлением фитокомпозиции из базилика, душицы, мяты, розмарина, тимьяна. 
Дополнительно в состав рецептур в различных пропорциях вводили молотые специи: кардамон, куркуму, 
перец красный острый, перец черный, чеснок гранулированный. Для улучшения вкусовых качеств, понижения 
уровня pH и повышения продолжительности хранения слив в масле вводили яблочный уксус 6 %. Проведен 
анализ физико-химических показателей плодов до и после высушивания с целью определения их потенциала 
для дальнейшей переработки. Установлено, что сушка приводит к значительному увеличению концентрации 
питательных веществ на единицу массы продукта. Исходя из полученных данных обоснованы ключевые 
технологические параметры производственного процесса, включая режимы сушки, подготовку фитокомпо-
зиции и процесс консервирования в масле, с целью максимального сохранения полезных свойств исходных 
ингредиентов. Разработана научно обоснованная технология производства консервов, включающая ориги-
нальную рецептуру. Опытные образцы готовых консервов прошли комплексную оценку, которая подтверди-
ла их высокое качество по органолептическим и физико-химическим показателям. Разработанная техноло-
гия консервированных сушеных плодов в масле с добавлением фитокомпозиции позволяет производить кон-
курентоспособную продукцию с повышенной пищевой ценностью. 
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Abstract. The relevance of the scientific work lies in the creation of high-quality and functional food products from 
natural plant raw materials to optimize the dietary intake of the population. The physicochemical method based on the 
principle of xeroanabiosis was chosen from the promising methods of canning. The expediency of choosing plum and 
tomato fruits for the production of canned food of increased nutritional value is substantiated. The technological aspects 
of preserving dried plums and tomatoes in oil with the addition of a phytocomposition of basil, oregano, mint, rosemary, 
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thyme are described. Additionally, ground spices were added to the formulations in various proportions: cardamom, tur-
meric, hot red pepper, black pepper, granulated garlic. To improve the taste, lower the pH level and increase the shelf 
life of plums, 6 % apple cider vinegar was introduced into the oil. The analysis of physico-chemical parameters of fruits 
before and after drying was carried out in order to determine their potential for further processing. It has been estab-
lished that drying leads to a significant increase in the concentration of nutrients per unit mass of the product. Based on 
the data obtained, the key technological parameters of the production process are substantiated, including drying mo-
des, preparation of the phytocomposition and the canning process in oil, in order to maximize the beneficial properties of 
the initial ingredients. A scientifically based technology for the production of canned food has been developed, including 
an original recipe. The prototypes of ready-made canned food underwent a comprehensive assessment, which con-
firmed their high quality in terms of organoleptic and physico-chemical parameters. The developed technology of canned 
dried fruits in oil with the addition of phytocomposition makes it possible to produce competitive products with increased 
nutritional value. 
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ВВЕДЕНИЕ 
 

Среди ключевых направлений государственной 
политики в области здорового питания – стимулирова-
ние производства инновационных, конкурентоспособ-
ных пищевых продуктов, в том числе функциональных, 
обогащённых ценными компонентами и отвечающих 
современным стандартам качества и безопасности, а 
также разработка и внедрение эффективных техноло-
гий переработки плодоовощного сырья [1]. Через це-
ленаправленное развитие этих инициатив и обеспече-
ние доступности высококачественных, функциональ-
ных продуктов формируется основа для оптимизации 
пищевого поведения граждан. Здоровье населения, как 
подтверждают многочисленные исследования [2, 3], 
критически зависит от качества и сбалансированности 
рациона питания, являющегося фундаментальным 
фактором в профилактике целого ряда хронических 
неинфекционных заболеваний – от сердечно-сосудис-
тых патологий и диабета 2 типа до некоторых видов 
онкологических заболеваний. Более того, адекватное 
поступление в организм необходимых макро- и микро-
нутриентов принципиально важно для поддержания 
оптимальной работоспособности, развития и сохране-
ния когнитивных функций, а также общего жизненного 
тонуса, что в совокупности определяет ожидаемую про-
должительность и высокое качество активной жизни [4]. 

Рекомендации ведущих мировых и отечествен-
ных диетологических организаций указывают на 
необходимость увеличения доли растительной пищи 
в ежедневном рационе. В контексте Доктрины продо-
вольственной безопасности, целью которой является 
достижение самообеспеченности по основным видам 
продовольствия, развитие отечественного плодоово-
щеводства становится не просто экономически выгод-
ным направлением, но стратегически важным. Плодо-
овощная продукция является незаменимым источни-
ком эссенциальных витаминов, минеральных веществ, 
пищевых волокон и широкого спектра биоактивных 
соединений, которые играют критическую роль в под-
держании гомеостаза, укреплении иммунной системы 
и профилактике некоторых заболеваний [5]. 

Несмотря на наличие значительного агропро-
мышленного потенциала, зависимость от импортных 
поставок по некоторым позициям плодоовощной 
группы остается существенной, что создает уязвимо-
сти для национальной продовольственной системы в 
условиях внешних экономических и геополитических 
факторов [6]. Колебания цен на мировых рынках, ло-

гистические риски и недобросовестная конкуренция 
могут негативно сказаться на доступности и ценовой 
стабильности этих жизненно важных продуктов для 
потребителей. Следовательно, наращивание объемов 
производства собственных фруктов и овощей напря-
мую способствует снижению импортной зависимости и 
укреплению продовольственного суверенитета. 

На современном этапе развития отечественного 
агропромышленного комплекса совокупный объем 
специализированных хранилищ для плодовой про-
дукции – в пределах 900 тыс. т, что позволяет обес-
печить сохранение лишь 60 % от общего объема еже-
годно производимого урожая [7]. Критический дефи-
цит современных сооружений для внутрихозяйствен-
ного хранения становится причиной не только не-
оправданно крупных количественных и качественных 
потерь уже собранной продукции, но и вынуждает 
сельскохозяйственные предприятия реализовать 
плоды сразу после уборки урожая по заниженным из-
за перенасыщения рынка ценам [8]. Это подрывает 
экономическую стабильность регионов и сдерживает 
развитие полного цикла производства в агросекторе. 

В сегменте плодоовощной продукции отече-
ственная перерабатывающая промышленность имеет 
ряд проблем, требующих научно обоснованного ре-
шения. Одной из главных является разработка и 
внедрение передовых технологий переработки, в том 
числе инновационных методов консервирования пло-
доовощной продукции.  

Среди них особо выделяются физико-химические 
методы переработки, основанные на принципе ксероана-
биоза. Обезвоженные продукты отличаются меньшей 
массой и объёмом, при этом они обладают более высо-
кой энергетической ценностью по сравнению со свежими 
[9]. Это существенно упрощает их транспортировку и 
хранение. Однако процесс сушки при температуре выше 
70 ºС сопровождается потерей части ароматических со-
единений, окислением витаминов, денатурацией белков, 
изменениями в клеточных мембранах и угнетением фер-
ментативных реакций в сырье. В результате снижения 
влажности ниже 15 % продукт теряет пластичность, при-
обретет характерную «сухую» структуру [10]. Для получе-
ния гибкого, не крошащегося готового продукта повышен-
ной пищевой ценности требуется подбор оптимальных 
режимов переработки. Целесообразно использовать суш-
ку сырья, обеспечивающую снижение влажности до 
15‒30 % при умеренных щадящих температурных режи-
мах ниже 70 ºС.    

Наиболее популярный метод дегидратации – 
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конвективный при помощи потока нагретого воздуха 
[11, 12]. Процесс сушки при этом является сложным 
комплексом взаимосвязанных физико-химических 
процессов: нагрев растительного сырья за счёт теп-
лопередачи от воздуха к материалу; испарение влаги 
с поверхности и диффузия влаги из продукта. Опти-
мальный режим обезвоживания достигается при ра-
венстве скорости испарения влаги с поверхности и 
скорости её перемещения внутри продукта для 
предотвращения образования корки, замедляющей 
процесс. Повысить эффективность сушки можно пу-
тем увеличения площади испарения за счет измель-
чения или нарезки сырья. 

Технологические особенности изготовления 
консервированных продуктов позволяют эффективно 
обогащать их функциональными ингредиентами [13, 
14]. Важной задачей является разработка новых кон-
сервированных продуктов на основе натурального 
растительного сырья без применения синтетических 
химических консервантов. Улучшения их органолеп-
тических и функциональных свойств можно достичь 
путём добавления растительных компонентов с высо-
ким уровнем биологически активных и пряно-
ароматических веществ, которые способствуют по-
вышению пищевой ценности и увеличению сроков 
сохранности консервированных продуктов [15‒19]. 
Усовершенствование технологии консервированной 
продукции неразрывно связано с необходимостью 
решения таких вопросов, как отработка режимов суш-
ки полуфабрикатов, а также создание новых продук-
тов, конкурентоспособных по пищевой ценности. 

Цель исследования – разработка технологии 
производства консервов из сушеных плодов в масле 
с добавлением пряно-ароматической фитокомпози-
ции. Для достижения этой цели были поставлены 
следующие задачи: 

1. Обоснование выбора сырья для производ-
ства консервов повышенной пищевой ценности. 

2. Исследование физико-химических характери-
стик растительного сырья. 

3. Обоснование оптимальных технологических 
параметров производственного процесса. 

4. Разработка научно обоснованной технологии 
консервов из сушеных плодов в масле с добавлением 
пряно-ароматической фитокомпозиции. 

5. Оценка опытных образцов консервов по орга-
нолептическим и физико-химическим показателям. 

Плодоовощное сырье представляет собой клю-
чевой ресурс для создания натуральных, полезных и 
высококачественных продуктов, способствующих 
здоровому питанию.  

Томат (Solanum lycopersicum L.) занимает одну 
из ведущих позиций среди овощных культур в аграр-
ном секторе юга России [21]. Слива (Prunus domestica 
L.) также широко культивируется в южных регионах, 
однако среди плодово-ягодных насаждений она оста-
ется в нишевом сегменте [22]. Плоды данных культур 
отличаются диетическими и профилактическими 
свойствами, имеют низкую калорийность, богатый 
биохимический состав.  

Основную роль в формировании вкусовых особен-
ностей и технологических свойств томатов и слив играет 
соотношение химических соединений в плодах. Данные 
компоненты не только формируют органолептические 
показатели, но и влияют на качество плодов в процессе 
сбора, транспортировки, хранения и переработки.  

Химический состав плодов подвергается коле-
баниям под воздействием климатических факторов и 

условий культивирования. Основу сухих веществ в 
плодах составляют углеводы, представленные моно-
сахаридами, преимущественно глюкозой и фруктозой, 
а также полисахаридами: крахмалом, целлюлозой, 
гемицеллюлозой, пектиновыми веществами [23, 24]. 

Фруктоза и глюкоза доминируют в составе моно-
сахаров томата, тогда как сахароза присутствует в очень 
малых объемах [25]. Глюкоза содержится в плодах как в 
свободном состоянии, так и в составе сложных углево-
дов. Среди сахароспиртов плодов сливы наиболее рас-
пространен сорбит. Его биохимическое превращение в 
сорбозу способствует увеличению сладости слив. 

Сложные углеводы формируют прочность кожицы 
и мякоти плодов, являются важными показателями, 
характеризующими их пригодность к хранению и пере-
работке [26]. Более плотные плоды демонстрируют по-
вышенную устойчивость к механическим воздействиям, 
что способствует снижению процента брака. Пектино-
вые вещества представляют собой компонент клеточ-
ных стенок и межклеточных структур. Их уровень в сли-
вах колеблется в пределах 0,5‒1,8 %, в томатах – 
1,0‒1,8 % [24]. Преобладание протопектина положи-
тельно сказывается на прочности плодов, их способно-
сти к хранению и консервированию целиком. В процессе 
созревания плодов протопектин трансформируется в 
пектин, что приводит к размягчению тканей. 

Вкусовые характеристики плодов сливы и тома-
тов напрямую зависят от соотношения сахаров и кис-
лот, что количественно отражается сахарокислотным 
индексом [27, 28]. Средние значения этого показате-
ля в период полной зрелости слив варьируются в 
пределах 11,0‒16,0; для томатов – 8,0‒9,0. При зна-
чении сахарокислотного индекса выше 13,0‒14,0 
(сливы) и 10,0‒12,0 (томаты) плоды имеют наиболее 
привлекательные вкусовые качества. 

Антиоксиданты плодов представлены антоциа-
нами, витамином С, каротиноидами, полифенолами, Р-
активными соединениями, хлорогеновой кислотой [29]. 
Степень их накопления зависит от таких факторов, как 
сорт, степень зрелости и условия выращивания. 

Витамин C играет ключевую роль в метаболиз-
ме и поддержании гомеостаза в растительных тканях, 
защищает клетки от окислительного повреждения, 
способствует сохранению их структуры и функций.  

P-активные компоненты, биофлавоноиды обес-
печивают антиоксидантную защиту плодов. В сливах 
средняя концентрация этих компонентов колеблется 
от 75 до 180 мг/100 г, а в некоторых сортах достигает 
900 мг/100 г, чего достаточно для коррекции гипови-
таминоза [30]. В сливах преобладают лейкоантоциа-
ны и катехины, по уровню накопления они значитель-
но превосходят томаты. 

Плоды этих культур также богаты фенольными 
соединениями, концентрация которых достигает пика 
при полной зрелости. Хлорогеновая кислота относится к 
классу фенольных соединений и является одним из 
наиболее мощных антиоксидантов в растительных тка-
нях, особенно в темноокрашенных сортах сливы [31]. 
Уровень содержания хлорогеновой кислоты в плодах 
сливы варьируется от 8 до 132 мг/100 г. В томатах ее 
концентрация ниже и тесно зависит от сорта. Основные 
полифенолы томатов: хлорогеновая, кофейная, фе-
руловая кислоты, рутин, флавоноиды [32].  

При производстве слив приоритет отдается 
сортам с насыщенной темной окраской, обусловлен-
ной антоцианами и флавонолами, поскольку они мас-
кируют незначительные повреждения, неизбежные 
при сборе и транспортировке. Содержание антоциа-
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нов в кожице красных и синих плодов сливы может 
варьироваться в пределах 150–700 мг/кг, а в черно-
сливе они отсутствуют. Флавонолы более выражены 
в плодах сливы с красной и фиолетовой кожицей, 
суммарное их содержание в мякоти варьируется в 
пределах 140–600 мг/кг сырого веса.  

Насыщенный красный цвет томатов обусловлен 
ликопином – важнейшим жирорастворимым антиокси-
дантом. Содержание этого каротиноидного пигмента в 
плодах составляет в среднем 1,5–7,0 мг/100 г [33]. 

 

МЕТОДЫ 
 

Научно-исследовательская работа проведена в 
2024–2025 гг. на базе лаборатории кафедры «Гости-
ничная и ресторанная деятельность» Мелитопольско-
го государственного университета. Объект исследо-
вания – консервы из сушеных слив (образец 1) и то-
матов (образец 2) в масле с добавлением пряно-
ароматической фитокомпозиции, которая включала в 
себя пряно-ароматические травы: базилик, душицу, 
мяту, розмарин, тимьян. В работе исследовали сы-
рье, качество которого соответствовало требованиям 
нормативной документации: слива свежая (ГОСТ 
32286-2013); томаты свежие (ГОСТ 34298-2017); са-
хар (ГОСТ 33222-2015); соль пищевая (ГОСТ Р 
51574-2018); базилик, душица, мята, тимьян (ГОСТ 
32883-2014); розмарин (ГОСТ 31791-2012). 

Отбор проб, а также оценку органолептических по-
казателей качества осуществляли по ГОСТ 34130-2017. 
Содержание сухих веществ определяли термограви-
метрически по ГОСТ 28561-90, витамина С – по ГОСТ 
24556-89, титруемой кислотности – по ГОСТ ISO 750-
2013, массовую долю общего сахара – по ГОСТ 8756.13-
87, полифенолов – по ГОСТ 55488-2013, каротиноидов и 
хлорофиллов – спектрофотометрически [20].   

Полученные данные обрабатывали стандарт-
ными методами статистического анализа. Все экспе-
рименты проводились в трехкратной повторности. 

В рамках исследования оценивалась пригод-
ность для производства консервированных сушеных 
продуктов в масле: сливы – сорт Венгерка Донецкая, 
томата – сорт Рио Гранде.  

 

РЕЗУЛЬТАТЫ И ИХ ОБСУЖДЕНИЕ 
 

Для переработки был выбран отечественный сорт 
сливы «Венгерка Донецкая» позднего срока созревания. 
Ее плоды имеют овальную форму; тонкую, плотную 
кожицу темно-фиолетового цвета с интенсивным сизым 
восковым налетом. Мякоть – золотисто-желтая, плот-
ная. Вкус – сладкий с легкой кислинкой. Благодаря цен-
ным хозяйственно-биологическим признакам, а также 
легкому отделению косточки от мякоти сорт активно 
используется для переработки: приготовления чернос-
ливов, джемов, компотов, варенья и повидла. 

Среди многообразия существующих сортов тома-
тов для консервирования выбран сорт «Рио Гранде», 
предназначенный преимущественно для промышленной 
переработки. Его плоды плотные, мясистые, ярко-
красного цвета, имеют характерную сливовидную фор-
му массой 80–120 г. Утолщенные стенки плодов обу-
славливают мелкие семенные камеры, что важно для 
промышленного производства томатных консервов.  

Для обогащения пряно-ароматического профиля 
консервов были выбраны пряно-ароматические травы, 
произрастающие в Запорожской области: базилик, ду-
шица, мята, розмарин, тимьян. Дополнительно в состав 
рецептур в различных пропорциях в зависимости от 
типа консервы вводили молотые специи: кардамон, 

куркуму, перец красный острый, перец черный, чеснок 
гранулированный. Для улучшения вкусовых качеств, 
понижения уровня pH и повышения продолжительности 
хранения слив в масле вводили яблочный уксус 6 %.   

Технологический процесс консервирования 
плодов предусматривал выполнение следующих ос-
новных стадий: приемка сырья, мойка, сортировка, 
инспекция, калибровка, нарезка, сушка, расфасовка в 
подготовленную тару, заливка маслом с добавленной 
в нее пряно-ароматической композицией и приправа-
ми, укупорка, пастеризация, мойка, упаковка и после-
дующее хранение (рис. 1). 

На этапе первичной обработки томаты оцени-
вали по критериям качества, размерам и степени 
зрелости. Плоды, не соответствующие стандарту, 
вялые, перезревшие, механически поврежденные или 
пораженные патогенной микрофлорой, отбраковыва-
ли. После мойки проводили калибровку, сортировку и 
инспекцию с целью отделения некондиционных, не 
соответствующих по размеру и качеству плодов, ко-
торые потом направляли на дальнейшую переработ-
ку или утилизацию. Далее осуществляли механиче-
скую обработку плодов – нарезку вдоль на 2 равные 
части по продольной оси. Далее у томатов удаляли 
семена, плаценту и опробковевшую часть рядом с 
плодоножкой, а у слив – косточки. 

Подготовленные плоды сушили с конвекцией 
при температуре 65±2 ºС до влажности 23±2 %. На 
показатель продолжительности сушки влияют толщина 
продукта, первоначальный химический состав и массо-
вая доля влаги в растительном сырье. Эффективность 
процесса сушки плодов и скорость удаления влаги 
напрямую коррелируют с толщиной нарезки и площа-
дью поверхности, доступной для испарения. Удаление у 
томатов семян и плаценты способствует более равно-
мерному удалению влаги и предотвращает образование 
градиентов влажности внутри продукта. Это, в свою 
очередь, обеспечивает более однородную текстуру 
сушеных томатов – они остаются мясистыми внутри, но 
с выраженной упругостью и плотностью. 

Затем плоды расфасовывали в банки объемом 
300 мл, заливали нагретым до 80±2 ºС растительным 
рафинированным маслом с добавлением пряно-
ароматических трав, вкусовых добавок. pH сливовых 
консервов понижали путем введения яблочного уксу-
са, поскольку более кислые среды требуют более 
низкой температуры и меньшего времени пастериза-
ции, соответственно, лучше сохраняются витамины.  

После укупорки банок проводили термическую 
обработку. Оптимальной для данного вида консервов 
является пастеризация при t = 83±2 ºС в течение 
15 мин, которая обеспечивает инактивацию патоген-
ных микроорганизмов и ферментов, вызывающих пор-
чу. Для сушеных слив и томатов в масле, учитывая их 
низкое содержание влаги 23±2 % и наличие масляной 
среды, являющейся барьером для аэробных микроор-
ганизмов, пастеризация обеспечивает достаточный 
уровень термообработки. Стерилизация для сушеных 
плодов в масле может быть избыточной и привести к 
деградации текстуры, чрезмерного размягчения и по-
тери структурной целостности. Кроме того, нагрев до 
100 ºС и выше приводит к разрушению некоторых био-
логически активных веществ, потерям характерного 
пряного вкуса и аромата. Благодаря более мягкому 
тепловому режиму пастеризации лучше сохраняется 
органолептический профиль сушеных плодов, миними-
зируются потери летучих ароматических соединений и 
деградация вкусовых компонентов. После маркировки 
продукт хранили 12 месяцев при температуре от 0 до 
20 ºС. 
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Рисунок 1 – Технологическая схема производства консервов из сушеных плодов в масле с добавлением  

пряно-ароматической фитокомпозиции 
 

Figure 1 – Technological scheme for the production of canned dried fruits in oil with the addition of a spicy-aromatic  
phytocomposition 

 

Таблица 1 – Расход сырья для производства консервов из сушеных слив (образец 1) и томатов (образец 2)  
 

Table 1 – Consumption of raw materials for the production of canned dried plums (sample 1) and tomatoes (sample 2) 

Наименование  
сырья 

Образец 1 Образец 2 

Расход на 
1000 кг кон-
сервов (г) 

Расход на 
1000 учетных 

физ. банок 
350 мл (кг) 

Расход на 1000 
условных 

банок 353,4 
мл (кг) 

Расход на 
1000 кг кон-
сервов (г) 

Расход на 
1000 учетных 

физ. банок 
350 мл (кг) 

Расход на 
1000 услов-
ных банок 

353,4 мл (кг) 

Слива 2252,25 1000,0 1178,00 ‒ ‒ ‒ 

Томат ‒ ‒ ‒ 2475,25 1178,00 1166,70 

Соль пищевая 8,38 3,72 4,38 8,91 4,24 4,20 

Сахар-песок  94,59 42,00 49,48 99,01 47,12 46,67 

Масло растительное рафини-
рованное 

283,78 126,00 148,43 309,41 147,3 145,8 

Базилик сушеный 0,56 0,25 0,29 0,62 0,30 0,29 

Душица сушеная 0,56 0,25 0,29 0,50 0,24 0,23 

Мята сушеная 0,09 0,04 0,05    

Розмарин сушеный 0,23 0,10 0,12 0,17 0,08 0,08 

Тимьян сушеный 0,18 0,08 0,09 0,20 0,09 0,09 

Чеснок сушеный гранулированный 0,45 0,20 0,24 0,45 0,21 0,21 

Кардамон  0,18 0,08 0,09 0,20 0,09 0,09 

Куркума  0,32 0,14 0,16 0,15 0,07 0,07 

Перец красный острый 0,14 0,06 0,07 0,04 0,02 0,02 

Перец черный 0,90 0,40 0,47 0,50 0,24 0,23 

Яблочный уксус 6 % 7,88 3,50 4,12 ‒ ‒ ‒ 

Выход готового продукта, г 1000,00 444,00 523,03 1000,00  475,91 471,35 
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Таблица 2 – Физико-химические показатели плодов до и после сушки 
 

Table 2 – Physico-chemical parameters of fruits before and after drying 
№ Наименование 

показателя 

Плоды свежие Плоды сушеные 

Слива Томат Слива Томат 

1 Массовая доля сухих веществ, % 16,6 7,4 77,0 77,0 

2 Титруемая кислотность, г ЯК / 100 г 0,8 0,6 3,1 2,2 

3 Общее содержание сахаров, % 11,5 3,8 58,9 22,6 

4 Аскорбиновая кислота, мг/100 г 8,3 17,9 6,4 12,8 

5 Фенольные вещества, мг ГКЭ/100 г 122,4 48,9 587,6 299,7 

6 Каротиноиды, мг/100 г 0,2 3,1 1,7 16,5 

7 Хлорофиллы, мг/100 г 0,06 0,05 0,04 0,02 
 

В процессе создания рецептуры (табл. 1) компо-
ненты подбирали согласно принципам безопасности, 
гармоничного вкусового сочетания, высокой пищевой 
ценности, соответствия физиологическим нормам по-
требления, технологичности и научной обоснованности. 

Сравнение показателей химического состава 
свежих и сушеных плодов является важным для по-
нимания влияния технологического процесса сушки 
на пищевую ценность продуктов. Сушка приводит к 
значительному увеличению концентрации питатель-
ных веществ на единицу массы. В ходе исследований 
определяли изменение физико-химических показате-
лей качества в плодах сливы и томата (табл. 2). 

Анализ результатов исследования показал, что 
плодовое сырье содержит высокий уровень влаги: 
83,4 % (сливы) и 92,6 % (томаты). Наличие свободной 
воды в плодах создает оптимальные условия для 
пролиферации широкого спектра микроорганизмов, 
интенсификации метаболических процессов в клетках 
и тканях, ускорения биохимических превращений и 
быстрой деградации качественного состава. 

Концентрирование сухих веществ в плодах до 
77,0 % ведет к увеличению уровня большинства не-
летучих компонентов на единицу массы. Общий ба-
ланс питательных веществ растет, что делает суше-
ные плоды ценным источником энергии, минералов и 

антиоксидантов. В ходе исследований установлено, 
что в изучаемых образцах увеличился показатель 
титруемой кислотности в среднем в 3,7 раза. Общее 
содержание сахаров возросло в 5,1 и 5,9 раза для 
слив и томатов соответственно. 

Также наблюдается рост уровня антиоксидантов: 
полифенолов – в 4,8 (сливы) и 6,1 (томаты) раза, каро-
тиноидов – в 8,5 (сливы) и 5,3 (томаты) раза. Однако 
некоторые водорастворимые и термолабильные соеди-
нения (аскорбиновая кислота и хлорофиллы) частично 
деградируют в процессе сушки – установлено снижение 
их уровня в среднем на 25,7 и 46,5 % соответственно.  

Органолептическая оценка является критически 
важным этапом в контроле качества продуктов, позво-
ляющим комплексно охарактеризовать их сенсорные 
свойства. При проведении исследований были про-
анализированы дегустационные характеристики гото-
вых продуктов, результаты приведены в таблице 3.  

Результаты анализа показали, что повышение су-
хих веществ в плодах привело к значительным каче-
ственным изменениям в структуре их тканей, что повли-
яло на сенсорные свойства продукта. Удаление влаги 
придало продуктам плотную, упругую консистенцию. 
Концентрирование вкусовых и ароматических компонен-
тов привело к интенсификации вкуса и запаха сушеных 
продуктов с продолжительным послевкусием. 

 

Таблица 3 – Результаты оценки показателей качества консервов из сушеных слив (образец 1) и томатов (обра-
зец 2) в масле с добавлением пряно-ароматической фитокомпозиции 

 

Table 3 – The results of the evaluation of quality indicators of canned dried plums (sample 1) and tomatoes (sample 2) 
in oil with the addition of a spicy-aromatic phytocomposition 

Показатели Образец 1 Образец 2 

Внешний вид Половинки сушеных слив имеют правиль-
ную или слегка деформированную форму. 
Масло прозрачное с темным оттенком, с 
наличием мелких зеленовато-коричневых 
взвесей фитокомпозиции 

Половинки сушеных томатов имеют правильную 
или слегка деформированную форму. 
Масло прозрачное, с легким желтоватым оттен-
ком, с наличием мелких зеленовато-коричневых 
взвесей фитокомпозиции 

Вкус Вкус выраженный, насыщенный, сладкий с 
характерной сливовой кислинкой, слегка ост-
рыми, пикантными нотами. Отсутствует доми-
нирование одной специи, сочетание компонен-
тов фитокомпозиции гармонично сбалансиро-
ванно. Послевкусие продолжительное, с выра-
женными пряными оттенками 

Вкус выраженный, насыщенный, сладковатый с 
умеренной кислотностью, слегка острыми, пи-
кантными нотами. Отсутствует доминирование 
одной специи, сочетание компонентов фитоком-
позиции гармонично сбалансировано. Послевку-
сие продолжительное, с выраженными пряными 
оттенками 

Цвет Глубокий, темный цвет, характерный для суше-
ных слив: цвет кожицы от темно-коричневого до 
черного, с легким блеском; цвет мякоти от тем-
но-кремового до темно-коричневого  

Насыщенный, характерный для сушеных томатов, от 
красного до бордового 

Консистенция Мягкая, упругая, сочная. Масло хорошо распределено по всему продукту 

Запах Сложный, сладкий аромат сушеных слив, с 
выраженными пряными нотами фитокомпо-
зиции 

Интенсивный, многогранный сладковатый аромат 
сушеных томатов с легкой кислинкой, с выражен-
ными пряными нотами фитокомпозиции 

Массовая доля пло-
дов (по закладке), % 

72,0 70,00 

Минеральные примеси  отсутствуют 

Посторонние примеси отсутствуют 
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Заключение 
 

Разработана технология производства консервов 
из сушеных слив и томатов в масле с добавлением 
пряно-ароматической фитокомпозиции. Обоснован 
выбор плодоовощного и пряно-ароматического сырья 
для производства консервов повышенной пищевой 
ценности. Проведены исследования физико-
химических характеристик слив и томатов до и после 
высушивания. Показано, что повышение уровня сухих 
веществ в плодах при сушке до 77 % является не про-
сто технологическим приемом, а научно обоснованной 
стратегией, направленной на существенное увеличе-
ние концентрации большинства макро- и микронутри-
ентов, а также формирование уникальных органолеп-
тических характеристик продукта. Обоснованы опти-
мальные технологические параметры производствен-
ного процесса, разработана технологическая схема. По 
результатам оценки опытных образцов консервов 
можно сделать вывод о перспективности производства 
сушеных плодов в масле с фитокомпозицией для рас-
ширения ассортимента консервированной продукции. 
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