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УДК 631.811 

ОПРЕДЕЛЕНИЕ СОДЕРЖАНИЯ НИТРАТОВ В ТОJ\:IАТОПРОДУКТАХ 

ПРИ ТЕПЛОВОЙ ОБРАБОТКЕ 

Бендерская О.В., Бессараб А.С., Шутюк В.В. 

Национа.JJьный университет пищевых технологий, 

г. Киев, Украина 

В общей оценке качества свежей плодоовощной продукции необходимо учиты­

вать ее гигиенические показатели: токсичность (содержание азотистых соединений - ни­

тратов и юпритов ), а также наличие ксенобиотиков - остаточных количеств пестицидов, 

регуляторов роста растений и тяжелых металлов. 

Присутствие определенного количества нитратов в овощах неизбежно, потому 

что они необходимы для образования протеина в растениях, но повышенное содержание 

этих соединений ухудшает качество плодоовощной продукции в отдельных случаях де­

лает ее непригодной для потребления. Попадая в организм человека, нитраты могут 

быть причиной возникновения тканевой гипоксии, изменения активности ряда фермен-
~ ~ 

тов и ооразования канцерогенных нитрозаминов с увеличением ежедневнои дозы попа-

дания нитратов в организм нарушается иммунологическая и генеративные функция ор­

ганизма. 

Плоды томатов относятся к наиболее ценным овощных продуктов в питател ьной 

и вкусовом отношении. Они содержат значительное количество аскорбиновой кислоты, 

каротина, минеральных солей и органических кислот. 

В Национальном университете пищевых технологий проведены исследования 

влияния способа тепловой обработки томатопродуктов на количество нитратов и их 

производных в готовом продукте. Предметом исследования стал и новые сорта томатов: 

Волгоградский, Демироса F 1, Примадонна, предназначенные для переработки на томат­

пасту, сок и другие томатопродукты, имеющих высокое содержание сухих веществ 

(5,6 ... 6,3 %), а также хорошо адаптированы для всех зон промышленного выращивания 
томатов. 

Были рассмотрены два способа тепловой обработки томатов: концентрирования 

при атмосферном давлении при температуре 100 °С и концентрирования с использова­

нием лабораторного роторного вакуумного испарителя ТКА RV 1 О digital V при темпера­
туре 70 °С. 

Анализ полученных данных показал, что плоды томатов имеют пониженную спо­

собность к накоплению нитратов, но при переработке количество нитратов в овощах 

может значительно измениться. Установлено, что сорт томатов Демироса F 1 имеет са­
мую низкую способность к накоплению нитратов. 

Исследование влияния способа тепловой обработки томатопродуктов на количес­

тво нитратов и их производных в готовом продукте позволили сделать вывод, что испо­

льзование концентрирования томатопродуктов при атмосферном давлении нецелесооб­

разно из-за высоких значений содержания нитратов в готовом продукте . 

Установлено, qro снижение концентрации нитратов при тепловой обработке с ис­

пользованием лабораторного роторного вакуумного испарителя IКА R У 1 О digi tal У 
происходит за счет их разложения и удаление вместе с летучими соединениями . 
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