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Аннотация. Рассмотрена возможность и целесообразность применения муки из семян 
томатов (СТ) в технологии булочных изделий. Проведена оценка органолептических 
показателей изделий, изготовленных с заменой части муки пшеничной (МП) высшего 
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Введение

Разработка новых продуктов питания и рас-
ширение ассортимента продукции базируется на 
поиске и применении нетрадиционных видов сы-
рья, способствующих интенсификации технологи-
ческих процессов и повышению пищевой ценности 
изделий [13-15]. 

Применение плодов томатов и продуктов их 
переработки является перспективным и актуаль-
ным в производстве пищевых продуктов, в том 
числе и хлебобулочных изделий, в связи с возмож-
ностью активации жизнедеятельности дрожжевых 
клеток, улучшения качества и повышения биоло-
гической ценности продукции [1]. Семена томатов, 
как вторичные материальные ресурсы, образующи-
еся при переработке плодов томатов, характеризу-
ются профилактическими и лечебными свойства-
ми. Установлено, что они содержат эссенциальные 

вещества, в том числе антиоксиданты (ликопин, 
β-каротин), витамины, минеральные вещества, 
являющиеся полезными для организма человека. 
Их применение в технологии пищевых продуктов 
позволит расширить ассортимент обогащенных, 
функциональных изделий и изделий специализи-
рованного назначения [2, 3]. Гаджиемой А.М. с со-
трудниками предложено при производстве консерв-
ной, майонезно-маргариновой и хлебобулочной 
продукции использовать полученный в процессе 
переработки СТ и томатных выжимок томатно-мас-
ляный экстракт и белково-томатно-масляную пасту, 
являющихся источником функциональных пище-
вых ингредиентов [4]. Разработаны рекомендации 
по регулированию технологических свойств пище-
вых систем, таких как хлебобулочные изделия, кол-
басные изделия, паштеты, майонезы, с помощью 
применения добавки на основе выжимок томатов 
[5].
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Таким образом, семена томатов представляют 
собой резервуар полезных для здоровья макромо-
лекул, таких как белки, каротиноиды (ликопин), 
полисахариды (пектин), фитохимические вещества 
(флавоноиды) и витамины (альфа-токоферол). По-
лезные для здоровья свойства делают эти биологи-
чески активные компоненты подходящими канди-
датами для разработки новых продукты питания и 
нутрицевтиков. Семена томатов характеризуются 
биомедицинской активностью, что способствует ле-
чению сердечно-сосудистых заболеваний, невроло-
гических расстройств. Семена томатов проявляют 
активность в качестве антиоксидантов, противора-
ковых и противомикробным средств. Использова-
ние биологически активных веществ семян томатов 
способствует улучшению экономической целесоо-
бразности переработки томатов и уменьшению за-
грязнения окружающей среды [6].

Целью исследований является исследование 

возможности применения СТ в технологии булоч-
ных изделий повышенной пищевой ценности. 

Объекты и методы исследования

Объектом исследований являлась мука из СТ, 
готовые булочные изделия повышенной пищевой 
ценности с применением муки из СТ. 

Предмет исследования – влияние муки из СТ 
на качество и пищевую ценность готовых булочных 
изделий. 

Внешний вид исходных СТ представлен на ри-
сунке 1. Семена томатов измельчали на лаборатор-
ной мельнице ЛМТ-1 с частотой вращения размоль-
ного органа 12000 оборотов в минуту. 

Прототипом разработки новой рецептуры бу-
лочных изделий служила рецептура булочки «Мо-
сковская» [7]. В качестве контрольных готовили 
образцы булочных изделий по традиционной ре-
цептуре и технологии, без внесения муки из СТ [8]. 

Муку из СТ вносили в дозировке 5 %, 10 % и 
15 % взамен эквивалентного количества сухих ве-
ществ МП. 

Возможность и технологическую целесообраз-
ность замены части МП высшего сорта на муку из 
СТ в рецептуре булочных изделий оценивали на ос-
новании оценки органолептических показателей и 
пищевой ценности. 

Замес теста производили безопарным спо-
собом, вручную, из всего сырья в соответствии с 
рецептурами. Замешенное тесто помещали в тер-
мостат для брожения на 180-210 мин. Проводили 
две обминки. Первая – через 120 мин после начала 
брожения, вторая за 40 минут до окончания бро-
жения. Разделку и округление булочных изделий 
осуществляли. Для брожения и расстойки тесто-
вых заготовок в течение 50-60 минут использовали 
шкаф модели Unox. Выпекание тестовых заготовок 
осуществляли в увлажненной камере пароконвек-
томата Unox при температуре 200-220 °С в течение 
19-21 мин. Тесто для контрольных и опытных об-
разцов готовили влажностью не более 45,5 %.

Рис. 1. Внешний вид семян томатов

Таблица 1 – Рецептуры булочки «Московская» с применением муки из СТ взамен части МП
Наименование 
компонентов 
рецептуры

Массовая 
доля сухих 
веществ, 

%

Соотношение МП и муки из СТ, %
100:00 95:05 90:10 85:15

В натуре в СВ В натуре в СВ В натуре В СВ В натуре в СВ

МП высшего 
сорта, г 85,5 100 85,5 95 81,23 90 76,95 85 72,68

Мука из СТ, г 92,2 0 0 4,64 4,28 9,27 8,55 13,91 12,83
Дрожжи 
хлебопекарные 
прессованные, г

25 2,5 0,63 2,5 0,63 2,5 0,63 2,5 0,63

Соль пищевая, г 96,8 2 1,94 2 1,94 2 1,94 2 1,94
Сахар белый 
кристаллический, 
г

99,8 1 1 1 1 1 1 1 1

Итого 105,5 89,06 105,14 89,06 104,77 89,06 104,41 89,06
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Результаты и их обсуждение 

Семена томатов применяли в измельченном 
виде. Контрольные образцы готовили по традици-
онной рецептуре [7]. Модельные образцы готовили 
с заменой части МП на муку из СТ в количестве 5 
%, 10 % и 15 % по сухим веществам в соответствии 
с рецептурами (таблица 1).

Результаты балловой органолептической оцен-
ки образцов булочки «Московская» приведены на 
рисунке 2.

Установлено, что замена МП на муку из СТ в 
количестве 5 %, 10 % и 15 % не приводит к сниже-
нию уровня основных органолептических показа-
телей. Все изделия характеризуются по внешнему 
виду, как нерасплывчатые, без притисков, округлой 
формы, с прямыми параллельными надрезами на 
поверхности. 

Отмечено изменение цвета от светло-желтого 
до коричневого в образцах по мере увеличения до-
зировки муки из СТ. Наиболее темный цвет в срав-
нении с контрольным образцом отмечен у модель-
ного образца с внесением 15 % муки из СТ взамен 
МП. Отмечен более высокой оценкой приятный 

светло-коричневый цвет у модельного образца с за-
меной части МП на 10 % муки из СТ.

Все образцы пропеченные, не влажные на 
ощупь, эластичные. При непродолжительном на-
давливании мякиш принимает первоначальную 
форму.

В сравнении с контрольным образцом пори-
стость в модельном образце при замене МП на 5 % 
муки из СТ не изменилась. Развитая, без пустот и 
уплотнений пористость заметно выше в модельных 
образцах при внесении 10 % и 15 % муки из СТ, 
в сравнении с показателем в контрольном образце. 

Все образцы без комочков и следов непромеса, 
за исключением модельного образца с внесением 
15 % муки из СТ, в котором отмечены нехарактер-
ные включения. 

Наивысший балл по показателям «вкус» и «за-
пах» отмечен у модельного образца с заменой 10 % 
МП на муку из СТ.

Таким образом, средняя балловая оценка орга-
нолептических показателей контрольного образца 
и модельного образца с заменой МП на 5 % муки 
из СТ оказалась одинаковой, и составила 4,8 балла. 
Внесение 10 % муки из СТ взамен части МП повы-
сило среднюю органолептическую оценку булочки 

Рис. 2. Органолептические показатели булочки «Московская» с заменой части МП муки на 
муку из семян томатов

Таблица 2 – Пищевая и энергетическая ценность булочки «Московская» с заменой части МП на 15 % муки из СТ, 
г/100 г

Наименование пищевых 
веществ и энергетическая 

ценность

Рекомендуемый 
уровень 

суточного 
потребления [12]

Булочка «Московская» по 
традиционной рецептуре

Булочка «Московская» с заменой 
части МП на муку из СТ

содержание 
пищевых 

веществ в 100 г 

степень 
удовлетворения 

суточной 
потребности, %

содержание 
пищевых 

веществ в 100 г 

степень 
удовлетворения 

суточной 
потребности, %

Белки, г 75 7,9 10,5 9,1 12,1
Жиры, г 83 0,9 1,1 2,2 2,7
в т.ч. ПНЖК, г 11 0,38 3,5 0,97 8,8
ω-3 (α-линоленовая), г 1 0,02 2 0,07 7
ω-6 (линолевая), г 10 0,36 3,6 0,9 9
Углеводы, г 365 55,9 15,3 51,3 14,1
Пищевые волокна, г 23 0,11 0,5 1,68 7,3
ЭЦ, кДж 10467 1102,4 10,5 1094,4 10,5
ЭЦ, ккал 2500 263,3 10,5 261,4 10,5
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«Московская» до 5 баллов. Модельный образец с 
заменой части МП на 15 % муки из СТ оценен на 
4,7 баллов.

В результате проведенных исследований и по-
лученных результатов определена рациональная 
дозировка муки из СТ в количестве 10 % взамен 
эквивалентного количества сухих веществ МП при 
производстве булочки «Московская». 

Расчетно-аналитическим методом [9] на осно-
ве справочных данных и результатов научных ис-
следований [10, 11] рассчитан химический состав 
контрольного и модельного образца булочки «Мо-
сковская». Результаты представлены в таблице 2.

Анализ приведенных результатов свидетель-
ствует о возможности повышения пищевой ценно-
сти булочных изделий при использовании муки из 
семян томатов в дозировке 10 % взамен эквивалент-
ного количества сухих веществ МП в рецептуре. 
Так, употребление 100 г булочных изделий в сутки 
способствует повышению степени удовлетворения 
суточной потребности в белке в изделиях, приго-
товленных по модифицированной рецептуре, на 
15,2 %. Повысилось содержание полиненасыщен-
ных жирных кислот в 2,6 раза. При этом, следует 

отметить, что содержание эссенциальной линоле-
новой кислоты (ω-3) увеличилось в 3,5 раза, лино-
левой (ω-6) – в 2,5 раза в сравнении с изделием, из-
готовленном по традиционной рецептуре. Уровень 
пищевых волокон в булочных изделиях при замене 
части пшеничной муки на муку из семян томатов 
повысился в 15,3 раза. Следовательно, повышается 
и степень удовлетворения суточной потребности в 
указанных нутриентах. Энергетическая ценность 
снизилась незначительно. В контрольном образце 
она составила 263,3 ккал, в модельном образце – 
261,4 ккал.

Выводы

Полученные результаты исследований позво-
ляют рекомендовать применение муки из семян 
томатов в качестве замены части пшеничной муки 
в рецептурах булочных изделий. Установлено, что 
рациональной дозировкой муки из семян томатов 
следует считать 10 % взамен эквивалентного коли-
чества муки по сухим веществам при производстве 
булочных изделий. 
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