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Аннотация. В статье приведена информации о значении переработки 
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переработанной овощной продукции, представлены рецептуры и технология 

производства новых видов консервов из сладкого перца. 
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В настоящее время в РФ отмечен всевозрастающий спрос на 

продукцию отечественного производства. Связано это, прежде всего с 

различными ограничениями на поставку сырья и продовольствия, а также 

стремлением к импортозамещению. 

При решении данного вопроса особая роль отводится 

сельскохозяйственным и перерабатывающим предприятиям, перед которыми 

ставятся задачи как расширения ассортимента производимой продукции, так 

и применения новых, инновационных технологий, что в свою очередь, 

позволит вывести эти отрасли на особый уровень [3-4, 7, 12-14]. 

Переработка овощей играет важную золь в сохранении урожая, 

бесперебойном снабжении населения в течение года необходимыми 

пищевыми компонентами рациона. 

Ассортиментный перечень продукции плодоовощной промышленности 

на потребительском Российском рынке представлен различными 

плодоовощными консервами, сушеными фруктами, овощами и картофелем, 

быстрозамороженной продукцией и продуктами из картофеля [1, 6, 9, 10, 15]. 

В последнее время популярность набирают продукты, готовые к 

употреблению. К этой группе относятся натуральные овощные консервы, 

приготовленные из одного или нескольких видов овощей [2, 11].  

Сладкий перец представляет собой ценный сырьевой материал для 

перерабатывающих производств, в частности для производства натуральных 

овощных консервов [5, 8]. 

Это одна из немногих овощных культур, которая объединяет высокие 

вкусовые качества и питательную ценность. Высокое содержание витаминов 

считается одним из достоинств данной культуры. Среди овощных культур 

перец считается лидером по содержанию аскорбиновой кислоты (30-250 мг% 

в зависимости от цвета плодов). Он содержит также значительное количество 

каротина (провитамин А) и рутин (витамин Р).  

По мнению ученых разных стран, употребление перца в пищу 

продлевает жизнь и снижает вероятность заболевания раком. Ценность перца 



еще и в том, что при правильном консервировании и засоле в плодах 

сохраняется более 50% витаминов. 

Изучение потребительского рынка показало, что ассортимент 

консервированной продукции на основе или с добавлением сладкого перца 

не достаточно широк и включает лечо, перец сладкий целый и ассорти 

овощное. С целью расширения ассортимента и удовлетворения 

возрастающих потребительских предпочтений нами предложены рецептуры 

и технология производства новых видов консервов из сладкого перца – 

«перец в медовой заливке» и «перец в заливке с зеленью». 

Технологическая схема производства предложенных видов консервов 

представлена на рисунке 1. 
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Рисунок 1 – Схема производства консервов из сладкого перца. 

 



Принципиальной особенностью предложенных видов консервов из 

сладкого перца и их рецептур является различный ингредиентный состав 

заливок.  

Консервы «перец в медовой заливке» предполагает замену сахара-

песка на мед, который еще в большей степени улучшает пищевую ценность 

полученных консервов. Консервы «перец в заливке с зеленью» позволит 

расширить вкусовые разнообразия и удовлетворить предпочтения даже 

самых взыскательных потребителей. 

Рецептурный состав и некоторые качественные показатели консервов 

представлены в таблице 2. 

Таблица 2  

Рецептуры на 100 кг заливки 

Наименование компонентов Перец в медовой 

заливке 

Перец в заливке с 

зеленью 

Вода, кг 927,5 927,5 

Соль, кг 30 30 

Мед, кг 15 - 

Уксусная кислота 70%, мл 12,0 12,5 

Молотый перец, кг 0,2 0,2 

Петрушка  - по вкусу 

Базилик  - по вкусу 

Укроп - по вкусу 

Содержание сухих веществ в заливке, % 6,0 6,0 

Титруемая кислотность заливки, % 1,0 1,0 

рН 3,1 3,1 

 

Производство данных видов консервов позволит расширить 

ассортимент овощных консервов из местного сырья и обеспечить 

потребителя полезной и вкусной продукцией в течение всего года. 
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Abstract. The article provides information about the importance of 

processing fresh vegetables, the need to expand the range of processed vegetable 
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