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Цель исследования – изучение влияния из-

мельчения (нарезки) овощей и способа их 
термической обработки на органолептиче-
ские свойства получаемых овощных консер-
вов (борщевых заправок) и их сохранность. 
Рассмотрены следующие способы нарезки 
овощей при производстве обеденных овощ-
ных консервов: кубики, соломка, измельчение 
на крупной терке. Установлено, что наибо-
лее оптимальным способом измельчения яв-
ляется нарезка соломкой – в виде брусочков 
толщиной 1–2 мм, длиной – 2,5 см. В процессе 
отработок технологических параметров 
проведен ряд предварительных исследований 
получения борщевой заправки методом пас-
серования и бланширования овощей. Овощные 
консервы, полученные методом пассерования, 
характеризуются более насыщенным, выра-
женным цветом и вкусом. Одной из задач, ре-
шаемых в рамках данного исследования, явля-
лось изучение возможности продления сроков 
хранения овощных консервов (борщевой за-
правки) без потери их качества. После нару-
шения герметичности упаковки наиболее 
длительные сроки хранения (при температу-
ре + 4 оС – до 20 сут, при температуре 
+ 25 оС – до 8 сут) были отмечены у борще-
вой заправки, полученной из пассерованных 
овощей, нарезанных соломкой. Приведены ре-
зультаты дегустационной оценки борщевой 
заправки, которые показали наивысшую оцен-
ку (10 баллов) при нарезке овощей соломкой и 
использовании метода пассерования. Полу-
ченные овощные консервы по органолептиче-
ским показателям соответствуют требова-

ниям ГОСТ 18316-2013 и могут быть реко-
мендованы для внедрения в производство. 

Ключевые слова: овощные консервы, бор-
щевая заправка, пассерование, бланширова-
ние, органолептические показатели, дегу-
стационная оценка, способы нарезки овощей. 

 
The research objective was studying the influ-

ence of crushing (cutting) of vegetables and the way 
of their heat treatment on organoleptic properties of 
received vegetable canned food (borshch filling) and 
their safety. The following ways of cutting vegetables 
were considered while the production of vegetable 
canned food for dinner: cubes, straws, crushing on a 
large grater. It was established that the most opti-
mum way of crushing had been cutting by straws – 
in the form of bars with the thickness 1–2 mm, with 
the length – 2.5 cm. In the course of working out 
technological parameters a lot of preliminary re-
searches of receiving the borshch filling by the 
method of browning and scalding of vegetables were 
carried out. Vegetable canned food received by 
browning method was characterized by more satu-
rated, expressed color and taste. One of the tasks 
solved during the research was studying the possi-
bility of the extension of storage periods of vegetable 
canned food (borshch filling) without the loss of their 
quality. After the violation of the tightness of packing 
the longest periods of storage (at the temperature 
+ 4 °C – to 20 days, at the temperature + 25 °C – 
to 8 days) were noted for the borshch filling received 
from browned vegetables cut by straws. The results 
of tasting assessment of the borshch filling having 
the highest assessment (10 points) when cutting 
vegetables straws and using the method of browning 
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were given. Received vegetable canned food in or-
ganoleptic indicators conforms to the requirements 
of State Standard 18316-2013 and can be recom-
mended for future production. 

Keywords: vegetable canned food, borsch fill-
ing, sautéing, blanching, organoleptic indicators, 
tasting assessment, ways of cutting of vegetables. 

 
Введение. Производство овощных обеден-

ных консервов, в том числе овощных заправок-
полуфабрикатов, является одной из трудоемких 
и затратных технологий в производстве овощных 
консервов в целом. В то же время получение 
данной категории продуктов является достаточно 
перспективным направлением в овощеконсерв-
ной промышленности, так как использование 
консервированных пищевых продуктов (полу-
фабрикатов) позволяет в значительной мере оп-
тимизировать затраты времени и труда на приго-
товление пищи не только в домашних условиях, 
но и на предприятиях общественного питания. 
Дает возможность разнообразить меню и обес-
печить население высококачественными продук-
тами на протяжении всего года [1]. 

На качество и вкусовые свойства готового 
продукта существенное влияние оказывает пра-
вильный выбор технологических параметров [2]. 

Одними из основополагающих параметров 
при производстве овощных консервов техноло-
ги называют тип нарезки овощей и способ тер-
мической обработки. 

От способа измельчения ингредиентов, под-
готовленных для производства овощных кон-
сервов, во многом зависят органолептические 
свойства готового продукта, в том числе цвет и 
вкус. Исходя из этого, особое внимание следу-
ет обратить на однородность формы и размера 
нарезки основных ингредиентов. Они должны 
соответствовать форме основного продукта в 
готовом блюде. Это могут быть брусочки, куби-
ки, соломка и др. [3, 4]. 

В технологии производства овощных консер-
вов используют два основных приема термиче-
ской обработки – пассерование и бланширование. 

Пассерование – кратковременное обжарива-
ние с небольшим количеством жира (раститель-
ного масла). Обычно пассеруют морковь, пет-
рушку, сельдерей, томаты, лук для придания им 
особого вкуса и фиксации переходящих в жир 
ароматических красящих веществ. Для пассе-

рования нарезанные овощи кладут в посуду 
слоем не более 4–5 см с разогретым до 130–
140 °С жиром (15–20 % к массе продукта) и об-
жаривают при перемешивании в течение 20–
25 мин при 110–120 °С.  

Бланширование – кратковременная (5–7 мин) 
обработка продуктов кипящей водой (ошпарива-
ние) или паром. Применяют для сохранения цве-
та, вкуса и консистенции овощей в процессе их 
последующей обработки [5].  

Цель исследования: изучение влияния 
формы нарезки (измельчения) овощей и спо-
соба их термической обработки на органолеп-
тические свойства получаемых овощных кон-
сервов (борщевой заправки) и их сохранность. 

Задача исследования: подобрать форму 
нарезки овощей для приготовления борщевой 
заправки, получить борщевую заправку с ис-
пользованием различных приемов термической 
обработки овощей, провести органолептиче-
ский анализ произведенной продукции, опре-
делить сроки хранения борщевой заправки. 

Материалы и методы исследования. Для 
получения борщевой заправки применяли сле-
дующие виды сырья и материалы: свекла сто-
ловая свежая (ГОСТ 1722-85), морковь столовая 
свежая (ГОСТ 33540-2015), лук репчатый све-
жий (ГОСТ 1723-2015), томаты свежие (ГОСТ 
1725-85), паста томатная (ГОСТ 3343-2017), 
масло подсолнечное (ГОСТ 1129-2013), сахар 
белый (ГОСТ 33222-2015), кислота уксусная для 
пищевой промышленности (ГОСТ Р 55982-
2014), соль поваренная пищевая (ГОСТ Р 51 
574-2000), вода питьевая (ГОСТ Р 51232-98).  

Сырье, используемое для изготовления 
борщевой заправки, соответствовало требова-
ниям технической документации.  

Были использованы основные методы иссле-
дования: органолептические, микробиологические 
и статистические. Отбор проб готовой продукции 
для органолептической оценки, микробиологиче-
ского контроля проводили стандартными метода-
ми (ГОСТ 8756.0-70). Определение микробиоло-
гических показателей готовых консервов включа-
ло выявление в нормируемых навесках дрожжей 
и плесневых грибов (ГОСТ 10444.12-88). Опреде-
ление органолептических показателей (внешний 
вид, консистенция, цвет, вкус и запах) проводили с 
помощью количественного описательного анализа 
(ГОСТ 8756.1-2017) [6].  
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Результаты исследования и их обсужде-
ние. Схема исследования влияния нарезки и 
способа термической обработки овощей для 

приготовления борщевой заправки представ-
лена на рисунке 1. 

 

 
 

Рис. 1. Схема проведения экспериментальных исследований 
 

Заготовленное сырье измельчали тремя 
способами:  

1. Нарезка кубиками – свеклу, морковь, то-
маты нарезали на кусочки правильной формы 
с длиной ребра 1 см. 

2. Измельчение на крупной терке. 
3. Нарезка соломкой – нарезку овощей про-

водили в виде брусочков толщиной 1–2 мм, 
длиной 2,5 см [7]. 

Нарезка кубиками способствует равномерно-
сти термической обработки и равномерному при-
готовлению. Данный вид нарезки позволяет со-
хранить эстетический вид блюда и визуально 
делает акцент на отдельных компонентах блюда.  

В результате измельчения сырья на крупной 
терке образуются полоски толщиной 0,2 см и 
длиной 1 см, что способствует равномерности 
распределения ингредиентов, входящих в со-
став борщевой заправки. 

Нарезка соломкой подойдет для блюд, отли-
чающихся нежной консистенцией и требующих 
быстрого приготовления. Данный вид нарезки 
часто применяют для приготовления соусов, 
салатов, супов. 

Органолептическую оценку качества борще-
вой заправки, полученной при разных техноло-

гических параметрах, проводили по ГОСТ 
8756.1-2017. 

Образцы борщевой заправки представлены 
в таблице 1. 

Как показали исследования, чем крупнее на-
резка сырья, тем более насыщенный цвет гото-
вого продукта. Цвет борщевой заправки изме-
нялся от насыщенного красно-бордового (нарез-
ка кубиками) до оранжево-красного (сырье нати-
ралось на крупной терке). Немаловажное влия-
ние на изменение цвета оказывал способ терми-
ческой обработки. Овощи, подвергающиеся пас-
серованию, сохраняли насыщенные, яркие цвета 
от красно-бордового, бордового до оранжево-
красного. Бланшированные овощи были окраше-
ны в бледные цвета красно-оранжевых и оран-
жевых оттенков. 

Все образцы борщевой заправки по органо-
лептическим свойствам соответствуют требо-
вания ГОСТ 18316-2013, но при этом имеют 
разные вкусовые особенности. 

В работе была проведена дегустационная 
оценка полученных образцов и определены 
сроки хранения. Результаты представлены в 
таблице 2. 
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Таблица 1  
Органолептические показатели (внешний вид) борщевой заправки, 

полученной при разных технологических параметрах 
 

Вид консервов Внешний вид (цвет) 

Кубики с томатной пастой пассерованные 

 

Кубики с томатной пастой бланшированные 

 

На терке (крупной) с томатной пастой пассерованные 

 

На терке (крупной) с томатной пастой бланшированные 

 

Соломка с томатной пастой пассерованная 

 

Соломка с томатной пастой бланшированная 
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Таблица 2  
Дегустационная оценка и сроки хранения борщевой заправки 

 

Вид 
нарезки 

Компонентный состав Термическая обработка 

Вкусовые 
качества 

Срок хранения по-
сле вскрытия, сут 

Б
ез

 т
ом

ат
ов

 

С
о 

св
еж

им
и 

 

то
м

ат
ам

и 

С
 т

ом
ат

но
й 

 

па
ст

ой
 

Б
л

ан
ш

ир
ов

ан
ие

 

П
ас

се
ро

вк
а 

+4 0С +25 0С 

Кубики 

  + +  7 15 5 

  +  + 9 16 6 

 +  +  7 14 4 

 +   + 9 15 5 

+   +  7 15 5 

+    + 8 16 6 

На терке 

  + +  9 13 4 

  +  + 9 14 5 

 +  +  8 12 4 

 +   + 8 13 5 

+   +  7 13 4 

+    + 9 14 5 

Соломка 

  + +  9 19 7 

  +  + 10 20 8 

 +  +  9 18 6 

 +   + 10 19 7 

+   +  9 19 7 

+    + 9 20 8 

 
Проведенная сравнительная характеристи-

ка показала, что наиболее низкие баллы по 
органолептическим характеристикам набрал 
образец борщевой заправки, изготовленный 
без добавления томатов с применением мето-
да термической обработки бланширование. 
Добавление в рецептуру свежих помидоров 
улучшает вкусовые свойства продукта, но при 
этом незначительно уменьшаются сроки хра-
нения из-за большего количества воды в гото-
вом продукте. Наилучшие результаты были 
отмечены в сроках хранения и качественных 
характеристиках борщевой заправки, получен-
ной методом пассерования с добавлением то-
матной пасты. 

Выводы. Подобрана форма нарезки сырья 
для производства овощных консервов (борще-
вой заправки) и способ термической обработки 
овощей, обеспечивающие наилучшие органо-
лептические показатели готовой продукции. 

Проведена дегустационная оценка потреби-
тельских свойств борщевой заправки.  

Наилучшие результаты (10 баллов) были 
достигнуты при нарезке овощей соломкой и 
обработке методом пассерования. Данные об-
разцы показали наиболее длительный срок 
хранения после нарушения герметичности упа-
ковки. Полученные изделия по органолептиче-
ским показателям соответствуют ГОСТ 18316-
2013 и могут быть рекомендованы для внедре-
ния в производство. 
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