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ПЕРСПЕКТИВЫ ПРИМЕНЕНИЯ ТОМАТНОГО ПОРОШКА 

В РЕЦЕПТУРЕ ПЕСОЧНОГО ПЕЧЕНЬЯ4 
 
Работа посвящена перспективе применения томатного порошка в рецептуре кондитерских 

изделий. Цель работы – получение томатного порошка, обладающего повышенной пищевой цен-
ностью, и разработка рецептуры песочного печенья с его добавлением в тесто. Исследовалась 
сохранность витаминного состава томата, а именно витаминов группы А, В, С, Е. Произведен 
сравнительный анализ томатного порошка с контрольным образцом, в качестве которого был 
принят свежий томат. Разработана рецептура песочного печенья, которая отличается от клас-
сической тем, что чистая пшеничная мука смешивается с томатным порошком в пропорции 3:1. 
Проведена оценка органолептических свойств печенья методом дегустационного анализа по сле-
дующим показателям: форма, поверхность, цвет, вкус и запах, вид в изломе. Произведен анализ 
качества полученного песочного печенья в аккредитованной лаборатории, который показал, что 
песочное печенье, полученное по предложенной рецептуре, сохраняет питательные свойства. 
Витаминный состав печенья сохранился на 67–88 % по сравнению с контрольным образцом, кото-
рый был получен по классической рецептуре. Содержание витамина С в песочном печенье с добав-
лением томатного порошка возрастает в 6,4 раза по отношению к контрольному образцу. Под-
тверждено, что целесообразно использовать томатный порошок в качестве пищевого концен-
трата в тесте песочного печенья, что позволяет расширить ассортимент кондитерских про-
дуктов с повышенной пищевой ценностью и высокими органолептическими показателями. 

Ключевые слова: сушка, томатный порошок, песочное печенье, качество продукта, рецеп-
тура, дозировка. 
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PROSPECTS FOR USING TOMATO POWDER IN SHORTBREAD RECIPE 
 

The paper is devoted to the prospect of using tomato powder in the formulation of confectionery prod-
ucts. The purpose of research is to obtain tomato powder with increased nutritional value, and to develop a 
recipe for shortbread cookies with its addition to the dough. The preservation of the vitamin composition of 
tomato, namely vitamins of groups A, B, C, E was investigated. A comparative analysis of tomato powder 
with a control image, which was taken as a fresh tomato, was carried out. A recipe for shortbread cookies 
has been developed, which differs from the classic one in that pure wheat flour is mixed with tomato pow-
der in a 3:1 ratio. The organoleptic properties of the biscuits were assessed by the method of tasting anal-
ysis according to the following indicators: shape, surface, color, taste and smell, appearance in a fracture. 
An analysis of the quality of the obtained shortbread cookies was carried out in an accredited laboratory, 
which showed that the shortbread cookies obtained according to the proposed recipe retain their nutritional 
properties. The vitamin composition of the biscuits was preserved by 67–88 % compared to the control 
sample, which was obtained according to the classical recipe. The content of vitamin C in shortbread cook-
ies with the addition of tomato powder increases 6.4 times in relation to the control sample. It has been 
confirmed that it is advisable to use tomato powder as a food concentrate in shortbread dough, which 
makes it possible to expand the range of confectionery products with increased nutritional value and high 
organoleptic characteristics. 

Keywords: drying, tomato powder, shortbread cookies, product quality, recipe, dosage. 
 

Введение. Вопрос здорового питания и улуч-
шения здоровья населения весьма актуален, что 
подтверждено Стратегией повышения качества 
пищевой продукции в Российской Федерации до 
2030 г., утвержденной Распоряжением Прави-
тельства РФ № 1364-р от 29.06.2016 г. Целью 
которой являются: 

– обеспечение качества пищевой продукции 
как важнейшей составляющей укрепления здо-
ровья; 

– увеличение продолжительности и повыше-
ние качества жизни населения; 

– содействие и стимулирование роста спроса 
и предложения на более качественные пище-
вые продукты; 

– обеспечение соблюдения прав потребите-
лей на приобретение качественной продукции. 

Мучные кондитерские изделия являются про-
дуктом ежедневного потребления, спрос на кото-
рые возрастает. Продукты, входящие в рацион 
питания человека, должны отвечать предъяв-
ленным требованиям и включать в себя витами-
ны, минеральные вещества и микроэлементы.  

Существуют различные способы повышения 
пищевой ценности продуктов, одним из которых 
является добавление пищевых добавок, полу-
ченных из овощей, фруктов и продуктов их пе-
реработки, в рецептуру изготовления кондитер-
ских изделий. 

Анализ научной литературы показал, что 
применение в хлебопекарной и кондитерской 
промышленности пищевых добавок, а именно 
порошков из овощного и фруктового сырья, су-

щетсвенно возрастает. Исследования разных 
авторов посвящены возможности использова-
ния в хлебобулочной и кондитерской промыш-
ленности следующих компонентов:  

– изолят гороховой муки в производстве би-
сквитного полуфабриката [1];  

– нетрадиционное растительное сырье (ама-
рантовая мука, бетулинсодержащий экстракт 
бересты и ягоды барбариса) в рецептурах хле-
бобулочных изделий [2]; 

– порошки из плодоовощных выжимок в кон-
дитерских изделиях [3]; 

– сушеные томаты в технологии приготовле-
нии кексов [4]; 

– арахис в производстве капкейков [5]; 
– порошок из моркови для приготовления 

морковного печенья [6]; 
– томатный порошок из мелкоплодных тома-

тов в приготовлении заварных пряников [7];  
– мука из полбы в приготовлении бисквитно-

го полуфабриката [8] и др.  
Однако в литературе недостаточно инфор-

мации по использованию томатного порошка в 
рецептурном составе песочного печенья, ис-
пользование которого приведет к увеличению 
разновидности кондитерской продукции и полу-
чению продукта высокой пищевой ценности.  

Цель исследования. Получение томатного 
порошка высокого качества и определение воз-
можности его использования в технологии при-
готовления песочного печенья повышенной пи-
щевой ценности и с высокими органолептиче-
скими показателями.  
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Объекты и методы исследования. В каче-
стве объекта исследования использованы то-
матный порошок и песочное печенье, получен-
ное на его основе. За контрольные образцы бы-
ли приняты свежий томат и классическая рецеп-
тура песочного печенья. 

Томатный порошок был получен в лаборато-
рии «Энергосбережение в электротехнологиях» 
ФГБОУ ВО Иркутский ГАУ. Технология получе-
ния томатного порошка включает в себя подго-
товительный ряд и ряд основных этапов, каж-
дый их которых влечет за собой выполнение 
определенных действий. Для достижения наи-
лучшего результата и получения продуктов вы-
сокой пищевой ценности переработка томатов 
осуществлялась путем сушки исходного томат-
ного сырья в сушильном шкафу с импульсными 
керамическими ИК-излучателями серии ECS. 

Текстура и консистенция полученных томат-
ных порошков однородная, оранжево-красного 
цвета, с выраженным томатным ароматом, на-
поминающий аромат томатной пасты. Посто-
ронние запахи отсутствуют. Качественный ана-
лиз результатов исследований показал, что по-
лученный томатный порошок содержит в себе 
витамин А; витамины группы В: В1, В2, В6; вита-
мин Е; витамин С. Проверка качественных пока-
зателей томатного порошка осуществлялась в 
аккредитованной лаборатории ФГБУ «Иркутская 
межобластная ветеринарная лаборатория». 

Чтобы рассмотреть наиболее точное рас-
крытие органолептических свойств и качествен-
ный состав кондитерских изделий с добавлени-
ем порошка, было принято решение подгото-
вить два образца для исследования: песочное 
печенье, изготовленное по классической рецеп-
туре, и песочное печенье с добавлением томат-
ного порошка.  

Для приготовления теста по классической ре-
цептуре (контрольный образец) нам понадоби-

лось масло сливочное – 200 г, сахарная пудра – 
100 г, ванильный сахар – 10 г и пшеничная му-
ка – 300 г. После смешивания всех ингредиентов 
до получения однородной консистенции форми-
руем из теста шар, обваливаем его в муке и от-
правляем в холодильник на 20–30 мин. По исте-
чении данного времени тесто готово к использо-
ванию. Тесто получается мягким, но очень рых-
лым, поэтому без резких движений, аккуратно 
раскатываем его и формируем печенье, разме-
щаем его на противень и помещаем в духовку. 
Печенье выпекаем при температуре 180 °С в 
течение 15–20 мин. Печенье очень рассыпчатое, 
поэтому для сохранности формы печенья необ-
ходимо оставить его на противне до полного ос-
тывания.  

В рецептуре песочного печенья с томатным 
порошком нам понадобились те же ингредиенты 
в тех же пропорциях, что и в классическом ре-
цепте, кроме пшеничной муки, которая в клас-
сической рецептуре применяется без пищевой 
добавки, в качестве которой выступает томат-
ный порошок.  

Чистая пшеничная мука смешивается с то-
матным порошком в пропорции 3:1. Далее по-
этапно повторяем все действия, которые описа-
ны для контрольного образца. Внешний вид 
теста классической рецептуры и теста предло-
женной рецептуры с добавлением томатного 
порошка представлен на рисунке 1. 

Тесто, полученное с добавлением томатного 
порошка, отличается по цвету от контрольного 
образца и приобретает красноватый окрас. По 
консистенции и структуре тесто с томатным по-
рошком более плотное по сравнению с контроль-
ным образцом, с выраженным запахом томата. 

Внешний вид печенья контрольного образца 
и печенья с томатным порошком представлен 
на рисунке 2. 

 

 
 

Рис. 1. Внешний вид теста классической рецептуры (а)  
и теста с добавлением томатного порошка (б) 
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Рис. 2. Внешний вид готовых продуктов классической рецептуры (а)  
и предложенной рецептуры (б) 

 
Печенье, полученное с добавлением томат-

ного порошка, имеет приятный томатный запах, 
окрас печенья от темно-оранжевых до коричне-
вых оттенков. Форма печенья более правиль-
ная. Данное печенье более мягкое после выпеч-
ки. Печенье, полученное по классическому ре-
цепту, более хрупкое и плотное. 

Результаты исследования и их обсужде-
ние. Для выявления целесообразности приме-
нения томатного порошка в рецептуре песочно-
го печенья на первом этапе была проведена 
оценка органолептических свойств полученного 
продукта методом дегустационного анализа, 
представленного в работе [9]. 

За основу был взят метод потребительской 
оценки, так как он является наиболее простым и 
доступным. 

В качестве дегустаторов были участники Яр-
марки идей «Изобретатели – агропромышлен-
ному комплексу», проводимой на базе ФГБОУ 
ВО Иркутского ГАУ в количестве 11 человек. 

Органолептическая оценка качества песоч-
ного печенья проводилась по балльной шкале, 
представленной в работе [9]. 

Результаты проведенных исследований при-
ведены в таблице 1. 

Таблица 1 
Органолептическая оценка песочного печенья 

 

Показатель 
Балл 

Всего оценок Сумма баллов Средняя оценка 
2 3 4 5 

Форма   5 6 11 50 4,55 

Поверхность  1 4 6 11 49 4,45 

Цвет   3 8 11 52 4,73 

Вкус и запах   2 9 11 53 4,82 

Вид в изломе   5 6 11 50 4,55 

 
Анализируя данные таблицы 1, можно ска-

зать, что песочное печенье с добавкой томатно-
го порошка получило высокую положительную 
оценку, следовательно, можно сделать вывод, 
что применение томатного порошка в рецептуре 
песочного печенья имеет большую перспективу.  

Помимо органолептической оценки была 
проведена качественная оценка полученного 

продукта. Исследования проводились в аккре-
дитованной лаборатории ФГБУ «Иркутская 
межобластная ветеринарная лаборатория».  

Сравнительная оценка витаминного состава 
свежего томата и томатного порошка представ-
лена в таблице 2.  
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Таблица 2 
Сравнительная оценка витаминного состава свежего томата и томатного порошка 

 

Показатель 
Результаты исследования, мг/100 г Погрешность 

Томат свежий Томатный порошок Томат свежий Томатный порошок 
Витамин А 0,24 0,26 0,04 0,04 
Витамин В1 0,12 0,20 0,02 0,04 
Витамин В2 0,13 0,15 0,02 0,02 
Витамин В6 0,13 0,20 0,02 0,04 
Витамин Е 0,62 1,17 0,10 0,20 
Витамин С 14,30 23,2 1,06 2,71 

 

Из данных таблицы 2 видно, что содержание 
витаминов группы А, В, Е, С в исследуемых об-
разцах сохранилось на 100 % после сушки то-
матного сырья. Томатный порошок, полученный 
в процессе сушки свежих томатов в шкафу с 
инфракрасными нагревателям, сохраняет каче-
ственный состав свежего томата. Содержание 

витамина С в томатном порошке возрастает в 
1,6 раза по отношению к контрольному образцу, 
в качестве которого выступает свежий томат.  

Сравнительная оценка витаминного состава 
готовых продуктов классической и предложен-
ной рецептур представлена в таблице 3. 

Таблица 3 
Сравнительная оценка витаминного состава готовых продуктов 

 

Показатель 
Результаты исследования, мг/100 г Погрешность 

Классический 
рецепт  

Предложенная 
рецептура  

Классический 
рецепт  

Предложенная 
рецептура  

Витамин А 0,17 0,15 0,02 0,02 
Витамин В1 0,06 0,05 0,01 0,01 
Витамин В2 0,02 0,02 0,004 0,004 
Витамин В6 0,06 0,04 0,01 0,008 
Витамин Е 0,73 0,52 0,10 0,10 
Витамин С 0,80 5,12 0,10 0,74 

 
Сравнительная оценка представленных об-

разцов песочного печенья показывает, что 
предложенная рецептура на 67–88 % сохраняет 
витаминный состав классической рецептуры.  

Выводы. Результаты исследования показа-
ли, что применение томатного порошка в рецеп-
туре песочного печенья весьма перспективно. 
Качественная оценка готового продукта, полу-
ченного по предложенной технологии, доказала 
целесообразность применения томатного по-
рошка в кондитерских изделиях.  
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