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Аннотация. В Казахстане не налажена эффективная технология глубокой переработки пло-

доовощной продукции, в том числе и томатов, а имеющиеся технологии не совершенны, следова-

тельно, спрос на подобные продукты падает. Следовательно, разрабатываемый проект, связанный 

с технологией переработки томата и получения из выжимок сухого порошка, содержащего биоло-

гически активные вещества, с целью обогащения пищевых продуктов, является весьма актуаль-

ным. Целью работы является разработка технологии глубокой переработки районированных сор-

тов томатов после их переработки для получения из выжимок ликопинсодержащего сухого по-

рошка с целью обогащения пищевых продуктов. В результате проведённых исследовательских ра-

бот для разработки технологии получения высокоценного ликопинсодержащего сухого порошка 

отобраны районированные сорта томатов, выведенные в Казахском научно-исследовательском ин-

ституте картофелеводства и овощеводства, в частности такие сорта, как: «Лидер», «Самаладай», 

«Мечта», «Сюрприз», «Чудесный» и «Янтарь». Для разработки технологии получения высокоцен-

ного ликопинсодержащего сухого порошка отобраны 3 районированных сорта по наибольшему 

содержанию β-каротина, т. е. сорта: «Самаладай» с содержанием каротина 1,43 мг/100 г, «Лидер» – 

1,16 мг/100 г и «Янтарь» – 0,91 мг/100 г, которые в последующем будут дополнительно изучены и 

использованы для разработки технологии глубокой переработки томата, для получения из выжи-

мок БАВ – ликопина сухого порошка, пригодного для обогащения пищевых продуктов. Область 

применения: пищевая и перерабатывающая промышленность. 

Ключевые слова: овощи, томаты, выжимки, каротин, ликопин, экстракция, сухой порошок, 

технология, биологически активные вещества 
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Введение 
Республика Казахстан обладает значи-

тельным производственным и климатическим 

потенциалом для производства плодоовощной 

продукции [1]. 

По данным статистики установлено, что 

уровень зависимости от импорта по плодо-

овощной продукции составляет 84,57 %, кро-

ме того потери при хранении отечественной 

продукции достигают до 30 % и более [2–8].  

В современных условиях переработка 

овощной продукции, в том числе томатов, с 

сохранением ценных биологически активных 

соединений очень актуальна [9–15].  

Этому способствует и то, что в томате со-

держится биологически активное вещество – 

ликопин, самый сильный каротиноид антиок-

сидант, присутствующий в крови человека. 
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Abstract. Kazakhstan does not have an effective technology for deep processing of fruit and vege-

table products, including tomatoes, and the available technologies are not perfect, therefore, useful in-

dicators and demand for such products is falling. Therefore, the project being developed is related to 

the technology of tomato processing, and obtaining from pomace – a dry powder containing biological-

ly active substances, for the purpose of enriching food products, is very relevant. The purpose of the 

work is to develop a technology for deep processing of zoned tomato varieties after processing them to 

obtain a lycopene-containing dry powder from pomace in order to enrich food products. As a result of 

the research carried out, for the development of technology for obtaining high-value lycopene-

containing dry powder, zoned tomato varieties bred at the Kazakh Research Institute of Potato and 

Vegetable Growing were selected, in particular, such varieties as: “Leader”, “Samaladai”, “Dream”, 

“Surprise”, “Wonderful” and “Amber”. To develop a technology for obtaining a high-value lycopene 

containing dry powder, 3 zoned varieties were selected, according to the highest content of β-carotene, 

i.e., varieties: “Samaladai” with a carotene content of 1.43 mg/100 g, “Leader” – 1.16 mg/100 g and 

“Amber” – 0.91 mg/100 g, which will be further studied and used to develop a technology for deep 

processing of tomatoes, to obtain a dry powder suitable for food enrichment from BAS-lycopene 

pomace. Scope of application: food and processing industry. 

Keywords: vegetables, tomatoes, pomace, carotene, lycopene, extraction, dry powder, technology, 

biologically active substances 
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Основным свойством ликопина, вызывающим 

повышенный интерес, является его способ-

ность выступать в качестве очень сильного 

антиоксиданта, тормозящего развитие про-

цесса перекисного окисления липидов. Это 

свойство ликопина позволило в последние 

годы найти ему широкое применение в меди-

цине. Ликопин в виде различных лекарствен-

ных форм используют как профилактическое 

радиопротекторное средство, антиканцеро-

генный препарат, который применяют в ком-

плексной профилактике ряда раковых заболе-

ваний (рак простаты, легких, желудка), анти-

склеротическое средство при лечении атеро-

склероза, катаракты, ишемической болезни 

сердца. Благоприятный эффект ликопина по-

казан при использовании его как адаптогена 

при действии неблагоприятных климатиче-

ских условий и смене часовых поясов. Поми-

мо значения ликопина как перспективного 

медицинского препарата, этот пигмент пред-

полагается все шире использовать как краси-

тель для пищевых изделий и в парфюмерии. 

Добавление ликопина в напитки, в кондитер-

ские изделия, к растительным маслам, к мазям 

и кремам обеспечивает не только окраши-

вающий эффект, но и оказывает оздорови-

тельное действие [16–24]. 

На основании вышеизложенного реализа-

ция предлагаемого проекта является весьма 

актуальной и положительно скажется на раз-

витии науки в области производства новых 

продуктов питания с естественно-

оздоровительным эффектом.  

Цель работы – разработка технологии 

глубокой переработки районированных сор-

тов томатов после их переработки для полу-

чения из выжимок ликопинсодержащего су-

хого порошка с целью обогащения пищевых 

продуктов. 

Научная и практическая значимость ис-

следований. На территории Казахстана на се-

годняшний день функционируют частные и 

совместные предприятия и заводы по перера-

ботке плодоовощной продукции, в том числе 

и томатов, которые утилизируют отходы про-

изводства, а в связи с этим переработка и раз-

работка технологии получения каротиноида с 

антиоксидантными свойствами, в частности, 

ликопинсодержащего сухого порошка для 

пищевых целей является весьма актуальной. В 

данном случае, такое широко востребованное, 

ценное биологически активное вещество, как 

ликопин, в основном в республику импорти-

руется из-за рубежа. Как видно, разработка 

технологии получения каротиноида с антиок-

сидантными свойствами, в частности, лико-

пинсодержащего сухого порошка для пище-

вых целей и его внедрение имеет большую 

социальную и экономическую значимость. 

В данной статье представлены результаты 

исследований по оценке районированных сор-

тов томата с целью получения биологически 

активной добавки – ликопинсодержащего су-

хого порошка для пищевых целей, с функцио-

нальными и естественно-оздоровительными 

свойствами.  

Объекты и методы исследования 

Научно-экспериментальные работы про-

водились на базе исследовательских лабора-

торий ТОО «Казахский НИИ перерабаты-

вающей и пищевой промышленности» и ТОО 

«Казахский научно-исследовательский инсти-

тут плодоводства и овощеводства» и др.  

Объектами исследований являлись: ово-

щи – томаты на стадии технической спелости, 

выжимки томатов, порошок ликопина. 

Отбор районированных сортов томатов 

для переработки и разработки технологии по-

лучения ликопина проводился изучением на-

учно-технической литературы отечественных 

и зарубежных исследователей, проработкой 

материалов интернет-ресурсов, имеющихся 

статистических данных по указанному на-

правлению, а также сбором и анализом науч-

ных аналитических сведений, имеющихся на-

учно-экспериментальных данных ТОО «Ка-

захский научно-исследовательский институт 

плодоводства и овощеводства». 

Дополнительно проводилась оценка каче-

ства и физико-химических показателей вы-

жимок после переработки выбранных рай-

онированных сортов томатов. 

В работе использовались стандартные ме-

тоды исследования при разработке предла-

гаемой продукции на различных производст-

венно-технологических стадиях изготовления 

– общепринятые физико-химические, биохи-

мические, токсикологические исследования.  

Оценку проводили по следующим пока-

зателям: органолептические и физико-хими-

ческие показатели томатов; количественное 

содержание β-каротина и ликопина (антиок-

сиданта) изучалось аналитическими метода-

ми. При этом каротиноиды определялись по 

ГОСТ 8756.22-80, ликопин – по ГОСТ 33277-

2015. Полученные результаты подвергнуты 

математической обработке по биометриче-
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скому методу Лакина Г.Ф. [25], в последую-

щем они аналитически изучены и подвергну-

ты камеральной обработке. 

Результаты и их обсуждение  

В результате проведённых исследова-

тельских работ для разработки технологии 

получения высокоценного ликопинсодержа-

щего сухого порошка отобраны районирован-

ные сорта томатов, выведенные в Казахском 

научно-исследовательском институте карто-

фелеводства и овощеводства, в частности та-

кие сорта, как: «Лидер», «Самаладай», «Меч-

та», «Сюрприз», «Чудесный» и «Янтарь». 

Для определения каротина использовали 

количественный анализ без разделения пиг-

ментов, который заключается в приготовле-

нии вытяжки из пробы томата и определении 

оптической плотности полученного раствора 

на спектрофотометре при длине волны 452,5 

нм, соответствующего максимуму поглоще-

ния определяемого компонента на спектро-

метре, и последующим математическим рас-

четом. Результаты исследований представле-

ны в табл. 1. 
 

Таблица 1 
Результаты исследования содержания  

каротиноидов в разных районированных  
сортах томатов 

№ 

п/п 

Наименование 

сорта 

Содержание  

каротина, мг/100 г 

1 Лидер 1,16 

2 Самаладай 1,43 

3 Мечта 0,60 

4 Сюрприз 0,80 

5 Чудесный 0,48 

6 Янтарь 0,91 

 НСР М ± 0,01–0,02 

 

При этом на основании анализа получен-

ных результатов исследований нами выделе-

ны 3 районированных сорта томата по наи-

большему содержанию каротина, т. е. сорта: 

«Самаладай» с содержанием каротина на 

уровне: 1,43 мг/100 г, «Лидер» – 1,16 мг/100 г 

и «Янтарь» – 0,91 мг/100 г, которые в после-

дующем будут дополнительно изучены и ис-

пользованы для разработки технологии глу-

бокой переработки томата, для получения из 

выжимок БАВ, в частности, ликопинсодер-

жащего сухого порошка, пригодного для обо-

гащения пищевых продуктов. 

Для отработки технологии получения 

выжимок была проведена оценка выхода сы-

рья – сырых выжимок томатов, результаты 

представлены в табл. 2.  

Представленные в табл. 2 результаты по-

казывают, что выход выжимок в указанных 

районированных сортах томатов на стадии 

технической спелости составляет от 38,5 до 

39,5 ± 4,0 %, что указывает на возможность их 

использования в технологическом процессе 

для получения ликопинсодержащего порошка. 

Заключение 

В ходе исследований выяснено, что в ка-

честве хорошего источника ликопина являют-

ся томаты и томатопродукты. Так как в Ка-

захстане не налажена эффективная глубокая 

технология переработки томатов, направлен-

ная на извлечение БАВ, в том числе ликопи-

на, а имеющиеся технологии не совершенны, 

поэтому технология переработки томата и 

получение из выжимок сухого порошка, со-

держащего биологически активные вещества, 

является весьма актуальной.  

Для разработки технологии получения 

высокоценного ликопинсодержащего сухого 

порошка отобраны 3 районированных сорта 

по наибольшему содержанию β-каротина, т. е. 

сорта: «Самаладай» с содержанием каротина 

1,43 мг/100 г, «Лидер» – 1,16 мг/100 г и «Ян-

тарь» – 0,91 мг/100 г, которые в последующем 

будут дополнительно изучены и использова-

ны для разработки технологии глубокой пере-

работки томата и получения из выжимок био-

логически ценного ликопина, пригодного в 

дальнейшем в сухом виде для обогащения 

пищевых продуктов. 

Для отработки технологии получения 

выжимок была проведена оценка выхода сы-

рья – сырых выжимок томатов. В данном слу-

чае выход выжимок в указанных райониро-

ванных сортах томатов на стадии технической 

спелости составляет от 38,5 до 39,5 ± 4,0 %, 

что доказывает возможность их использова-

ния в технологическом процессе получения 

ликопинсодержащего порошка. 

Эффективность и значимость работы. 

Разработка технологии получения биологиче-

ски ценных продуктов на основе глубокой пе-

реработки овощной продукции, в частности, 

районированных сортов томата для получения 

весьма ценного продукта как ликопин, и его 

внедрение имеет большую социальную и эко-

номическую значимость, так как безопасные, с 

естественно-оздоровительным эффектом про- 
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дукты оказывают благотворное влияние на 

здоровье людей, производительность труда и 

 обеспечивают эффективную базу развития и 

повышения экономики государства. 

 

Таблица 2 
Результаты определения количественного выхода жидкой фазы и выжимок районированных  

сортов томатов на стадии технической спелости 

Наименова-

ние сорта 

Общая 

масса, г 

Масса вы-

жимок, г 

Выжимки, 

% 

Масса сока, 

г 

Сок, 

% 

Общие 

потери, % 

Самаладай 1000,0 395 ± 2,0 39,5 ± 4,0 560 ± 2,0 56,0 ± 1,0 4,50 ± 0,5 

Лидер 1000,0 389 ± 2,0 38,9 ± 4,0 550 ± 2,0 55,0 ± 1,0 6,1 ± 0,5 

Янтарь 1000,0 385 ± 2,0 38,5 ± 4,0 572 ± 2,0 57,2 ± 1,0 4,3 ± 0,5 
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