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хлебопечении. 
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Здоровое и функциональное питание невозможно без включения в рацион 

питания людей фруктов, овощей и продуктов их переработки, последние могут 

быть использованы в качестве рецептурных ингредиентов различных продуктов 

питания, в т.ч. хлебобулочных изделий с целью повышения их качества и 

пищевой ценности [1, 2, 7-9]. Перец стручковый сладкий и капуста брокколи 

являются ценным растительным сырье для перерабатывающей промышленности 

и могут служить источником пищевых волокон, антиоксидантов, витаминов и 

минеральных веществ [3-5, 10-12]. 

С целью максимального сохранения полезных свойств исходного сырья 

нами разработана технология приготовления пюре из перца стручкового 

сладкого и капусты брокколи, особенностью которой является использование 

СВЧ-нагрева взамен традиционной технологической операции – 

бланширование. 

К преимуществам СВЧ-обработки относятся: высокая интенсивность 

нагрева равномерно по всему объему и повышенная сохранность пищевых 

веществ, разрушающихся под действием высоких температур; возможность 

применения щадящих режимов ступенчатого нагрева; экономическая 

эффективность из-за низкого потребления электроэнергии СВЧ-генераторами; 

минимальны потери тепловой энергии во внешнюю среду и нагрев деталей 

оборудования, а также незначительные поступления в окружающую среду газов 

и паров [6].   

Для производства овощного пюре рекомендуется использовать перец 

стручковый сладкий сорта Колобок и капусту брокколи сорта Фиеста F1. 

Технологический процесс производства пюре из перца стручкового 

сладкого и капусты брокколи изображен на рисунке 1. 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рисунок 1 - Технологический процесс производства пюре из перца стручкового сладкого и капусты 

брокколи 

 

Мойка, очистка, резка. Перец моется вручную в моечных ваннах или, в 

условиях промышленного производства, в вентиляторных моечных машинах с 

ополаскиванием на выходе. Для проведения качественной мойки перца смену 

воды в моечных машинах надо производить по мере загрязнения воды, но не 

реже одного раза в смену. Далее перец очищается от плодоножки и семян 

вручную или на машине для очистки перца от плодоножки и семян, 

ополаскивается под душем.  

Подача перца 

стручкового сладкого и 
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Мойка, очистка, резка 
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Подогревание 



Головка капусты очищается от листьев, разрезается на отдельные 

соцветия, промывается под душем или вручную в моечной ванне. 

Инспекция. На производственных столах или инспекционном 

транспортере (при промышленном производстве) проводится доочистка, 

отбираются плоды перца и соцветия капусты недоброкачественные, пораженные 

болезнями, сельскохозяйственными вредителями. 

Резка, СВЧ-нагрев, протирание, гомогенизация. Очищенный от 

плодоножки и семян перец нарезается в овощерезательной машине на 

квадратики размером 1х1 см. Нарезанный перец и соцветия капусты 

раскладываются на поддоне в один слой, в случае с капустой брокколи в поддон 

добавляется вода в количестве 25 % от массы сырья, и направляются в СВЧ-

установку для нагрева при следующих технологических режимах: 

 - для перца стручкового сладкого: мощность - 560 Вт, удельная работа -  

28 Вт/г·мин, время нагрева – 5 мин (300 с); 

- для капусты брокколи: мощность - 560 Вт, удельная работа -  21 Вт/г·мин, 

время нагрева -  3,8 мин (230 с). 

Размягченные кусочки перца и соцветия капусты направляются в 

протирочную машину с диаметром отверстий сит № 1 - 1,2 мм и № 2 - 0,8 мм с 

целью получения пюре. Для получения однородной массы пюре 

гомогенизируется в гомогенизаторе. 

Подогревание, фасование, укупорка, стерилизация. Пюре из перца 

стручкового сладкого и капусты брокколи фасуется в стеклянные банки горячим 

розливом, укупоривается подготовленными лакированными крышками и 

стерилизуется в автоклаве при следующем режиме: давление - 1,5 кг·с/см2 (150 

кПа), температура - 115 °С, время - 40 мин. 

Температура овощного пюре по окончании процесса стерилизации не 

должна превышать 35 оС. 

Хранение. Фасованное в стеклянные банки пюре из перца стручкового 

сладкого и капусты брокколи, укупоренное металлическими лакированными 

крышками, хранится в сухих, хорошо проветриваемых складских помещениях 



при температуре воздуха от 2 0С до 20 0С  и относительной влажности не более              

75 % - не более 12 мес с даты изготовления. 

В таблице 1 представлены значения содержания сухих растворимых 

веществ в исходном сырье и готовом пюре из перца стручкового сладкого и 

капусты брокколи. 

 

Таблица 1 

Содержание растворимых сухих веществ (РСВ), на 100 г сырья/пюре 

Наименование образцов Массовая доля РСВ, % 

Перец стручковый сладкий 6,5 

Пюре из перца стручкового сладкого 7,8 

Капуста брокколи 5,4 

Пюре из капусты брокколи 7,2 

 

При производстве пюре из перца стручкового сладкого и капусты 

брокколи с применением СВЧ-нагрева наблюдается повышение значения 

содержания растворимых сухих веществ по сравнению с исходным сырьем 

соответственно на 1,3% и 1,8%. 

Произведенное по новой технологии овощное пюре в дальнейших 

исследованиях будет использовано для приготовления пасты, применяемой в 

хлебопечении.  

Результаты исследований, представленные в статье, получены в рамках 

реализации гранта Президента Российской Федерации для государственной 

поддержки молодых российских ученых – докторов наук № МД-1528.2021.5 на 

выполнение научного исследования: «Переработка растительного сырья: 

расширение природно-ресурсного потенциала антиоксидантов и ассортимента 

продуктов функционального назначения». Научное исследование выполняется в 

ФГБОУ ВО Мичуринский ГАУ. 
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