
УДК 664.844:635.64:57.012.3 

 

МИКРОСТРУКТУРА СУШЕНЫХ ТОМАТОВ, ТОМАТНОГО ПОРОШКА 

И ПЕЧЕНЬЯ С ДОБАВЛЕНИЕМ ТОМАТНОГО ПОРОШКА 

 

Быкова Светлана Михайловна, старший преподаватель кафедры  

«Энергообеспечение и теплотехника» 

Иркутский государственный аграрный университет имени А.А. Ежевского, Иркутск, Россия 

e-mail: bickowa.swetlana2011@yandex.ru 

Очиров Вадим Дансарунович, кандидат технических наук, доцент, 

заведующий кафедрой «Энергообеспечение и теплотехника» 

Иркутский государственный аграрный университет имени А.А. Ежевского, Иркутск, Россия 

e-mail: ochirov@igsha.ru 

 

Аннотация. Представлены фотографии сушеных томатов, томатного порошка, контрольного 

и опытного образцов печенья со стократным увеличением. Сушка измельченных томатов проведена с 

использованием инфракрасной обработки и сушки. При приготовлении печенья использованы мука 

пшеничная хлебопекарная высшего сорта, сахарная пудра, ванильный сахар, масло сливочное, 

томатный порошок. Показан внешний вид теста и печенья с добавлением и без добавления томатного 

порошка в пшеничную муку. 
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Abstract. Photographs of dried tomatoes, tomato powder, control and experimental samples of 

cookies with a hundredfold increase are presented. Drying of crushed tomatoes was carried out using 

infrared processing and drying. When preparing cookies, wheat flour of the highest grade, powdered sugar, 

vanilla sugar, butter, tomato powder were used. The appearance of the dough and biscuits with and without 

the addition of tomato powder to wheat flour is shown. 
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Актуальность исследований в России и мире по разработке различных технологий получения 

томатного порошка для использования при приготовлении продуктов питания функционального 

назначения подтверждается достаточным количеством публикаций [1-6, 8-17]. 

На кафедре энергообеспечения и теплотехники Иркутского ГАУ разработана технология 

переработки томатов с использованием инфракрасной обработки и сушки для получения томатного 

порошка и его использования при приготовлении мучных кондитерских изделий, в частности 

печенья. Структурная схема получения сушеных томатов и томатного порошка, а также 

оборудование для инфракрасной обработки и сушки томатов отражены в работах [2, 7]. 

Применяемые ингредиенты, используемые в приготовлении печенья с добавлением томатного 

порошка, представлены на рисунке 1. 
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Рисунок 1 – Схема получения печенья с использование томатного порошка 

 

Томатный порошок при приготовлении печенья используется путем замены части пшеничной 

муки томатным порошком. Внешний вид теста и печенья с добавление томатного порошка показаны 

на рисунках 2 и 3. 
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Рисунок 2 – Внешний вид готового теста: 

а) контроль; б) с добавлением томатного 

порошка 

Рисунок 3 – Внешний вид печенья: 

а) контроль; б) с добавлением томатного 

порошка 

 

При внесении томатного порошка в муку тесто приобретает красноватый окрас (рис. 2, б). В 

сравнении с контролем (без внесения томатного порошка) тесто с добавлением томатным порошком 

по консистенции и структуре более плотное и с выраженным запахом томатной пасты. 

Печенье, полученное с добавлением томатного порошка имеет приятный томатный запах, 

окрас печенья от темно-оранжевых до коричневых оттенков. Форма печенья более правильная. 

Данное печенье более мягкое после выпечки. Печенье, полученное по классическому рецепту более 

хрупкое и плотное. 

Одним из исследований явилось рассмотрение микроструктуры сушеных томатов (рис. 4), 

томатного порошка (рис. 4), контрольного и опытного образцов печенья (рис. 3). 
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Рисунок 4 – Внешний вид сушеных томатов (а) и томатного порошка (б) 

 

Результаты по микроструктуре объектов исследования представлены на рисунке 5. Для 

изучения микроструктуры объектов исследования был использован микроскоп, используемый в 

учебном процессе кафедры анатомии, физиологии и микробиологии Иркутского ГАУ. 

 

  
а) сушеный томат б) томатный порошок 

  
в) контрольное печенье г) печенье с добавлением 

10 % томатного порошка 

Рисунок 5 – Микроструктура сушеных томатов и печенья (увеличение х100) 

 

Фотографии со 100-кратным увеличением (рис. 5, г), так и без увеличения, наглядно 

показывают явное изменение цвета печенья при внесении определенного количества томатного 

порошка взамен пшеничной муки. Микроструктура сушеных томатов и томатного порошка также 

отличается друг от друга. 
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