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АННОТАЦИЯ 

Овощи в рационе человека являются основным источником витаминов, минеральных веществ. Они также 

богаты клетчаткой, пищевыми волокнами, пектином и способствуют улучшению обмена веществ и пищеварения.  

Исследования показывают, что ассортимент и количество потребляемых овощей, несмотря на 

вышеуказанные свойства, очень узок. Одним из способов решения данной проблемы является расширение 

ассортимента потребляемых овощных соусов путем разработки полуфабрикатов соусов-паст и снабжения ими 

предприятий общественного питания. Разработаны технологии полуфабрикатов овощных соусов. Исследованы 

их физико-химические, бактериологические и микробиологические показатели. Определены сроки хранения 

полуфабрикатов овощных соусов. 

ABSTRACT 

Vegetables are the main source of vitamins and minerals in the human’s nutrition. They are also rich in fiber, dietary 

fiber, pectin and it helps to improve metabolism and digestion. Analyses show that the range and quantity of consumed 

vegetables are very narrow despite the above properties. One of the ways to solve this problem is to expand the range of 

consumed vegetable sauces by developing half-finished sauces-pastes and supplying public catering facilities with them. 

Technologies of half-finished vegetable sauces have been developed. Physical-chemical, bacteriological and 

microbiological indicators have been investigated. The storage time of half-finished vegetable sauces is determined. 
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Развитие агропромышленного комплекса нашей 

независимой и процветающей Республики Узбеки-

стан предусматривает увеличение объема производ-

ства картофеля и других овощей, бахчевых культур и 

плодов, а также доведение их среднедушевого по-

требления по стране до научно обоснованных физио-

логических норм.  

В вышеприведенных видах растительного сырья 

содержится большое количество витаминов, мине-

ральных веществ и других биологически активных 

соединений, которые нормализуют обменные про-

цессы в организме человека. Органические кислоты, 

входящие в состав овощей, принимают активное уча-

стие в выщелачивании вредных веществ из орга-

низма, в нейтрализации кислых соединений, образу-

ющихся в процессе метаболизма. Они также благо-

приятно влияют на пищеварение, повышая секрецию 

поджелудочной железы [4, 5].  

Присутствующие в овощах неусвояемые угле-

воды и пищевые волокна усиливают моторику же-

лудка и перистальтику кишечника. Наиболее важ-

ным достоинством овощей является их способность 

интенсифицировать процессы ассимиляции пище-

вых веществ. Пектины и клетчатка овощей в тонком 

кишечнике практически не усваиваются, нормальное 

пищеварение без них практически невозможно. 

Недостаток клетчатки во время диеты способ-

ствует развитию ожирения, желчнокаменной бо-

лезни, сердечно-сосудистых заболеваний, появле-

нию запоров, рака толстого кишечника и других бо-

лезней. Клетчатка овощей создает благоприятные 

условия для нормального продвижения пищи по же-

лудочно-кишечному тракту.  

Пектины овощей, как уже говорилось, также не 

усваиваются организмом человека. Вместе с тем, 

имеются данные, свидетельствующие о благоприят-
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ной роли пектина. Например, он способствует выве-

дению ионов тяжелых металлов, радионуклеидов, 

подавляет деятельность гнилостных микроорганиз-

мов. Пектин более эффективен, чем клетчатка: он 

способствует снижению холестерина в крови и уда-

лению желчных кислот [4, 5].  

Несмотря на ценные качества и полезные свой-

ства овощей, потребление овощей населением нашей 

республики не соответствует научно обоснованным 

физиологическим нормам. 

На наш взгляд, необходимо проанализировать 

состав основных групп овощей на предмет их пище-

вой ценности, а также изучить возможные способы 

продления их сезонности и расширения географии 

потребления за счет производства полуфабрикатов 

из них.  

Проведенный анализ потребляемых овощных со-

усов на предприятиях общественного питания нашей 

республики показал, что ассортимент овощных со-

усов весьма узок. Он представлен, в основном, томат-

ным соусом, который также подается изредка и обла-

дает низкой пищевой ценностью и качеством. 

На наш взгляд, сдерживающем фактором узости 

ассортимента соусов является то, что их используют 

в малых количествах, каждая технология приготов-

ления соусов требует времени, рабочей силы, соот-

ветствующего оборудования, сырья и затраты элек-

троэнергии. 

Учитывая вышеизложенное, нами разработаны 

технологии приготовления полуфабрикатов овощ-

ных соусов: томатного, овощного (без глютена), тык-

венного и морковного.  

При приготовлении полуфабрикатов соусов был 

использован бульон – полуфабрикат для соусов с по-

вышенной пищевой ценностью [1]. При приготовле-

нии полуфабрикатов соусов-паст были использованы 

различные ингредиенты для повышения качества и 

пищевой ценности. К примеру, в полуфабрикате тык-

венного соуса были использованы нутовая мука и 

мука из семян тыквы.  

Целью данных разработок является централизо-

ванное производство полуфабрикатов соусов в широ-

ком ассортименте и обеспечение ими предприятий 

общественного питания. Предприятия обществен-

ного питания, получая эти полуфабрикаты, разводят 

их водой в соотношении 1:3, 1:5, 1:7 для густых, по-

лужидких и жидких соусов соответственно, дают 

тепловую обработку в течение 15–20 минут, вводят 

специи и доводят до готовности. 

При выполнении экспериментальных работ были 

использованы общепринятые и стандартные методы 

исследований, применяемые для изучения органо-

лептических [2], физико-химических и микробиоло-

гических показателей [3].  

Так как исследовательская работа в данном 

направлении продолжается, при исследовании каче-

ства и пищевой ценности разработанных полуфабри-

катов соусов-паст определяли в них влагу, золы и 

микробиологические показатели. 

Органолептическую оценку проводили по моди-

фицированной методике Д.Э. Тильгнера [6]. Содер-

жание сухих веществ в продуктах определяли путем 

высушивания навески образца в сушильном шкафу 

при температуре 105°С в предварительно высушен-

ных бюксах и доведения их до постоянной массы [3].  

Количество золы исследовали сжиганием орга-

нической части навески исследуемого образца с про-

каливанием минерального остатка в муфельной печи 

при 450–500°С [3].  

Микробиологическую и бактериологическую 

оценку качества полуфабрикатов соусов-паст прово-

дили путем выявления наличия в них патогенных 

микробов, а также определения микробного числа и 

наличия постоянной микрофлоры по СанПиН РУз 

№0283-10. 

Нут богат белком, углеводами, что повышает пи-

щевую ценность полуфабрикатов, и эти ингредиенты 

способствуют получению требуемой консистенции 

при приготовлении готовых к употреблению соусов. 

Мука из семян тыквы богата витаминами, минераль-

ными веществами и является противоглистным сред-

ством, что способствует повышению лечебных 

свойств соуса. 

Микробиологические и бактериологические ис-

следования проводили совместно с Наманганской 

областной санэпидстанцией. 

Некоторые физико-химические показатели полу-

фабрикатов соусов, полученные в результате прове-

денных исследований, приведены в табл. 1.  

Таблица 1. 

Физико-химические показатели овощных полуфабрикатов соусов-паст 

Наименования полуфабрикатов 
Показатели 

Содержание сухих веществ, % Содержание золы, % 

Полуфабрикат овощного соуса без глютена  38,0 2,2 

Полуфабрикат соуса тыквенного 39,6 2,1 

 

Содержание сухих веществ в полуфабрикате со-

уса овощного без глютена составляет 38,0%, золы – 

2,2%. В полуфабрикате соуса тыквенного – 39,6% и 

2,1% соответственно. 

Результаты, полученные в ходе исследований, 

проведенных совместно с Наманганской областной 

санэпидстанцией, представлены на рис. 1. Был изу-

чен количественный и видовой состав микрофлоры, 

характеризующий биологическую безвредность раз-

работанных продуктов. При этом следует отметить, 

что патогенные микроорганизмы (сальмонеллы, про-

тей, энтеропатогенные этерихии, золотистый стафи-

лококк) в разработанных полуфабрикатах не обнару-

жены. 
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Рисунок 1. Бактериологические и микробиологические показатели качества полуфабрикатов  

овощных соусов 

 

На основании проведенных предварительных ис-

следований были изучены органолептические и фи-

зико-химические показатели. 

Как показали проведенные дегустации, приго-

товленные из полуфабрикатов соусы, готовые к упо-

треблению, имеют хорошие органолептические по-

казатели. 

На основании микробиологических и бактерио-

логических показателей были определены сроки хра-

нения полуфабрикатов соусов-паст – 48 часов. При 

этом следуют отметить, что патогенные микроорга-

низмы в разработанных полуфабрикатах не обнару-

жены. Это свидетельствует о биологической безвред-

ности разработанных продуктов. Исследования в 

данном направлении продолжаются.  
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