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 Рассмотрены вопросы совершенствования томатных соусов путем замены томатов на 

более дешевое сырье, повышения пищевой ценности, продления сроков хранения за счет ис-

пользования современных материалов при упаковке. 

 

томатный соус, функциональный продукт, пищевая ценность, ликопен, икра и молоки 

рыб, нуклеиновые кислоты 

 

В пищевой промышленности в последние годы сохраняется тенденция к стабильному 

увеличению производства различных видов концентрированных томатопродуктов, особенно 

соусов и пищевых приправ. Аромат соусов и часто их острый вкус возбуждают аппетит и, 

следовательно, повышают усвояемость пищи. Такое действие соусов обусловлено наличием 

пряностей, приправ и других добавок. Применение различных соусов к одному и тому же 

блюду придаёт последнему новый вкус. 

Производство консервированных продуктов позволяет значительно сократить потери 

сельскохозяйственного сырья, обеспечить круглогодичное снабжение населения плодово-

овощной продукцией в широком ассортименте, сократить затраты труда и времени на приго-

товление пищи в домашних условиях и в общественном питании. Плодоовощные консервы, 

богатые витаминами и минеральными веществами, имеют важное значение для снабжения 

армии и флота, населения северных районов страны, длительных экспедиций [1]. 

Соусы представляют один из крупнейших сегментов рынка полутвёрдых пищевых 

продуктов. По данным компании EuromonitorInternational, российский рынок соусов, являю-

щийся сегментом рынка специй и приправ, оценивается примерно в 194 млрд. руб. [2]. Ос-

новной причиной быстрого развития этого сегмента специалисты называют почти 100%-ный 

уровень рентабельности.  

Специалисты отмечают, что рынок соусов в России до сих пор недостаточно насы-

щен. Маркетинговые исследования показали, что спрос на эту продукцию постоянно возрас-

тает. По оценкам BasinesStat, в 2013-2017 гг. спрос будет расти в среднем на 2% в год. 

Среднедушевое потребление соусов, приправ и специй в России составляет 8,2 кг на челове-

ка, что является достаточно высоким показателем по сравнению с другими регионами мира 

[2]. На сегодняшний день производят много видов соусов, но томатный занимает до сих пор 

ведущее место, как и десятки лет назад. При этом он считается одним из самых полезных со-

усов.  

Согласно ГОСТ 52467 томатный соус - томатные консервы, изготавливаемые из про-

тертых и/или измельченных свежих томатов или их полуфабрикатов, или из смеси овощей, 

пряностей, с добавлением или без добавления сахара, соли, пищевых органических кислот и 

зелени. 
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Промышленность выпускает широкий ассортимент готовых томатных соусов. В их 

число входят: 

- неконцентрированные – «Аппетитный», «Астраханский», «Грузинский», «Красно-

дарский», «Кубанский», «Молдова», «Острый», «Херсонский», «Черноморский», «Шашлыч-

ный»; 

- концентрированные – «Днестровский», «Острый концентрированный». 

Томатные соусы по способу обработки подразделяются на нестерилизованные, пасте-

ризованные и с применением консерванта. 

Производство томатного соуса весьма сложный процесс, существует множество ре-

цептов приготовления соуса. Мировые компании в условиях жесткой конкуренции постоян-

но совершенствуют свои технологии и рецептуры. Среди лидеров отрасли можно отметить 

компании «H.J. Heinz», «Балтимор», «Calve» и «Восточный гурман».  

Состав томатного соуса зависит от сырья, которое используется при его изготовлении. 

Так, в частности, большая часть томатного соуса готовится на основе томатной пасты или 

томатного пюре, хотя некоторые производители применяют спелые свежие томаты. В России 

районы промышленного возделывания томата – это Краснодарский и Ставропольский края, 

Ростовская область, Нижнее Поволжье. Особенно много томатов выращивают в Молдове, на 

Украине, в Узбекистане, Азербайджане, в Средней Азии. 

Помимо базовых ингредиентов, в составе томатного соуса могут содержаться специи 

– соль, сахар, уксусная, лимонная и другие пищевые кислоты, пряности, а также раститель-

ные масла и другие продукты. В среднем калорийность томатного соуса составляет 42 ккал в 

расчете на сто граммов. В табл. 1, 2 представлена пищевая ценность томатного соуса, а также 

содержание в нем витаминов.  

 

Таблица 1 – Пищевая ценность томатного соуса, г на 100 г [3] 

Наименование показателя Значение показателя 

Белки 1,320 

Жиры 

в том числе насыщенные жирные кислоты 

0,180 

0,025 

Углеводы 

в том числе моно- и дисахариды 

5,380 

4,250 

Пищевые волокна 1,500 

Зола 2,000 

Вода 91,120 

 

Таблица 2 – Содержание витаминов в томатном соусе, на 100 г [3] 

Наименование показателя Значение показателя 

1 2 

Β-каротин, мг 0,259 

Витамин А (РЭ), мкг 22  

Витамин В1, мг 0,024 

Витамин В2, мг 0,066 

Витамин В5, мг 0,309 

Витамин В6, мг 0,097 

Витамин В9, мкг 11  

Витамин С, мг 7 

Витамин Е (ТЭ), мг 1,42 

Витамин К, мкг 2,8  

Витамин РР, мг 0,975 

Холин, мг 9,9 

 



Как видно из таблиц, томатный соус является богатым источником органических кис-

лот, сахаров и витаминов, поскольку томаты, представляющие собой его основу, способны не 

только сохранять, но и приумножать свои полезные свойства во время термической обработки. 

Полезные свойства томатопродуктов очень многогранны: они обладают свойствами 

антидепрессанта, антибактериальными и противовоспалительными свойствами, регулируют 

работу нервной системы, а благодаря серотонину (гормону счастья) повышают настроение. 

Они улучшают пищеварение и обмен веществ, служат хорошим диуретиком при болезнях 

почек и мочевого пузыря, помогают при астении, атеросклерозе, расстройствах кишечника. 

В помидорах содержится пигмент ликопен, который не только отвечает за насыщен-

ный красный цвет томатов, но и является очень сильным антиоксидантом. Доказано, что ли-

копен препятствует возникновению каких-либо нарушений со стороны сердечно-сосудистой 

системы. 40 мг ликопена существенно уменьшают содержание холестерина. Кроме того, этот 

сильный антиоксидант предотвращает возможные мутации ДНК и патологический процесс 

деления клеток ракового образования, что существенно снижает риск онкологических забо-

леваний. Ликопен содержится в томатных волокнах и освобождается только при термиче-

ской обработке, т. е. при превращении помидоров в томатную пасту. Поэтому использование 

томатной пасты не только удобнее в технологическом плане, но и намного полезнее [4].  

Анализируя изменения, произошедшие в пищевой отрасли за последние 20 лет, мож-

но выделить три значительных этапа – этап конкуренции по цене, этап расширения ассорти-

мента и этап, формирующий качество. На этапе конкуренции между производителями по 

цене возникли благоприятные условия для потребителей, получивших возможность сравне-

ния и выбора ценовой категории продукта. Однако в погоне за снижением себестоимости 

производители стали выпускать и активно навязывать целевой аудитории не самые полезные 

продукты. Повышение уровня жизни населения России и ухудшение экологической обста-

новки в мегаполисах привели к тому, что вопрос безопасности продуктов питания приобрёл 

важный статус. 

Соусы – это продукты с определенными структурно-механическими характеристика-

ми, достичь которых можно, применив определенные технологические приемы, в частности 

использования добавок различного происхождения. Пользуясь этим, производители заменя-

ют томатную пасту дешевым сырьем, например, яблочным пюре. Нельзя сказать, что это 

наносит вред здоровью человека. Но неуказание данных ингредиентов в составе продукции 

является грубой фальсификацией.  

Для продления сроков хранения готовой продукции, используют консерванты – соли 

сорбиновой и бензойной кислот. У них есть свои преимущества и недостатки [1]. 

Сорбиновая и бензойная кислоты являются натуральными органическими соединени-

ями, по своим физическим свойствам - это твердые вещества, которые в воде растворяются 

незначительно. Поэтому используют соли сорбиновой и бензойной кислот, которые, наобо-

рот, хорошо растворимы в воде. Они оказывают консервирующий эффект в небольших кон-

центрациях (0,05-0,1%), что разрешено органами зравоохранения в консервной промышлен-

ности. 

Но, как и у большинства веществ, у них есть свои недостатки. Соли бензойной кисло-

ты имеют лёгкий привкус, специфический для бензоата, который удалить невозможно. Сор-

баты разрушают в организме человека витамин В12. Соли сорбиновой и бензойной кислот 

оказывают сильное асептическое действие на дрожжи и плесени и слабо тормозят развитие 

уксусно- и молочнокислых и некоторых других бактерий. 

Перспективным направлением развития современных технологий соусов-приправ яв-

ляется создание качественно новых функциональных продуктов, способных повысить био-

логическую ценность суточных рационов питания. 

В настоящее время осуществляются исследования научно-практических аспектов раз-

работки пищевых продуктов, обогащённых биологически активными веществами. 

А.А. Ушакова в своей диссертационной работе разработала технологию соусов-приправ 

с БАВами пряно-ароматических растений. Для достижения этой цели были модифицированы 



аналитические методы определения природных фенольных и терпеноидных веществ в составе 

дикорастущих пряно-ароматических растений – зверобоя, душицы, чабреца и тысячелистника. 

Разработана программа анализа фитокомпонентов исследуемых дикорастущих пряно-

ароматических растений с использованием методов газовой хроматографии с масс-

спектральной идентификацией и высокоэффективной жидкостной хроматографии. Усовер-

шенствована технология экстрагирования биофлавоноидов из исследуемых пряно-

ароматических растений водно-спиртовыми смесями [5]. 

А.В. Борисова предлагает разработку плодовоовощных пюре с повышенными антиок-

сидантными свойствами. Для этого были выявлены значительные различия химического со-

става, физико-химических и антиоксидантных свойств яблок, томатов, перцев, тыквы, морко-

ви, выращиваемых в Самарской области, в зависимости от сорта. Доказано повышенное со-

держание антиоксидантов фенольного ряда в изученных сушеных пряностях по сравнению со 

свежими плодами и овощами. Научно обоснована возможность использования СВЧ-

стерилизации для получения плодоовощных пюре с высокими антиоксидантными свойствами 

[7]. 

В.А. Карагозян повышает органолептические показатели путём внесения алычового 

пюре и сушёных лекарственных растений. Заявляемый соус томатный обладает высокими 

органолептическими свойствами, а также не содержит нежелательных продуктов окисления 

растительных масел, что позволяет рекомендовать его для использования в качестве томат-

ного соуса без ограничений [8]. 

О.И. Квасенков предлагает получать томатный соус, обладающий сниженной адгези-

ей к стенкам тары. Способ включает заливку молотого шрота семян тыквы питьевой водой в 

соотношении по массе около 1:5 и его выдержку для набухания, его смешивание с алычовым 

пюре, яблочным пюре, сливовым пюре, айвовым пюре, сахаром и солью, уваривание до до-

стижения содержания сухих веществ около 22%, добавление семян укропа, гвоздики и перца 

черного горького, фасовку, герметизацию и стерилизацию. Способ позволяет снизить адге-

зию к стенкам тары получаемого целевого продукта [9]. 

И.Я. Розенблат в диссертационной работе разработала технологию увеличения сроков 

годности плодовоовощных консервов в металлической таре с применением новых материа-

лов, а именно новых видов белой жести и алюминия. Впервые были определены аппрокси-

мирующие функции, достоверно описывающие реально протекающий коррозионный про-

цесс, которые позволят прогнозировать сроки годности плодоовощных консервов в металли-

ческой таре [6]. 

На кафедре пищевой биотехнологии ФГБОУ ВПО «КГТУ» предложена технология 

томатного соуса функционального назначения, заключающаяся во введении в томатную пас-

ту икры и молок рыб. Последние содержат в своем составе комплекс нуклеиновых и амино-

кислот, полиненасыщенных жирных кислот, что позволит сделать профилактический про-

дукт иммунотропного действия.  
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