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Abstract 

This article analyzes the secondary resources of the fruit and vegetable industry, with the aim of 

orienting its production technologies for improvement in the direction of wastage. The products 

obtained during processing of waste products of fruits and vegetables, substandard raw materials and 

secondary resources in canneries with the help of modern technologies are considered. The general 

classification of the secondary raw materials of the fruit and vegetable industry is given, for the 

improvement of its complex and effective use in various branches of the national economy. The order of 

complex processing of apples, fruits and berries, grapes, tomatoes is presented schematically. 

 

Аннотация 

В данной статье проведен анализ вторичных ресурсов плодоовощной промышленности, 

с целью ориентации ее технологий производства продукции на совершенствование в направ-

лении безотходности. Рассмотрены продукты, получаемые при переработке отходов плодов 

и овощей, некондиционного сырья и вторичных ресурсов на консервных заводах с помощью 

современных технологий. Приведена общая классификация вторичного сырья плодоовощной 

промышленности, для совершенствования комплексного и эффективного его использования 

в различных отраслях народного хозяйства. Представлен схематически порядок комплекс-

ной переработки яблок, плодов и ягод, винограда, томатов.  

 

Пищевая промышленность одна из самых развитых отраслей Украины и одновременно 

- одна из крупнейших источников образования отходов. Отходы пищевой промышленности 

и сельского хозяйства составляют 18% от общего количества отходов. Основная стратегия в 

решении вопросов охраны окружающей среды на данном этапе развития научно-техничес-

кого прогресса заключается в ориентации технологий производства продукции пищевой и 

перерабатывающей промышленности на совершенствование в направлении безотходности 

[1]. Повышение эффективности использования вторичных отходов возможно только при на-

личии полной и достоверной информации о номенклатуре, классификации, качественных и 

количественных показателях, методах утилизации на основе передовых ресурсосберегающих 

технологий, разработанных в нашей стране и за рубежом. 

В плодоовощной промышленности используется разнообразное сырье растительного 

происхождения: овощи и картофель, зернобобовые, плоды и ягоды и другие виды сырья. По 

своему физико-химическому составу один вид сырья значительно отличается от другого [2].  

Плодоовощная промышленность выпускает широкий ассортимент консервированной 

продукции. Её можно разделить на три группы: овощная, томатная и фруктовая. К овощным 
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консервам относят: закусочные, обеденные, заправочные, натуральные, маринады, соки 

овощные. К томатным: томатная паста и пюре, соус, томатный сок. К фруктовым:компоты, 

варенье, джемы, повидло, конфитюры, пюре, соки фруктовые. 

В плодоовощной промышленности образуются такие отходы производства: томатные и 

яблочные вытерки, яблочные и виноградные выжимки, томатные семена, плодовые косточ-

ки, шелуха картофеля, моркови, свеклы, кабачков, баклажан, створки зеленого горошка, пок-

ровные листья капусты, выжимки темноокрашенных ягод. Основным классификационным 

признаком отходов является стадия технологического процесса - очистка, протирка, прессо-

вание, резка, просеивание. Отходы, содержащие большое количество сахара, белка, пищевых 

кислот и масел, витаминов в плодоовощной, консервной отрасли составляют 0,5-0,9 млн. т. в 

год (яблочные, ягодные и овощные выжимки); 1-0,12 млн. т. в год (фруктовые косточки, 

скорлупа орехов). Удельный вес отходов составляет в среднем 25-40% массы перераба-

тываемого сырья. Сейчас промышленной переработке подвергаются не более 22% отходов. 

Более 80% побочных продуктов и отходов плодово-ягодного и овощного сырья скармливают 

животным в свежем или консервированном виде [3]. 

При дальнейшей переработке на пищевые цели из отходов плодов и овощей, неконди-

ционного сырья и вторичных ресурсов на консервных заводах получают продукты, которые 

приведены в табл. 1  
 

Таблица 1 – Продукты, получаемые из отходов плодов и овощей 

 

Выжимки, вытерки, 

очистки, обрезки, 

кожура 

Семена, косточки Жмых, патока, 

фильтр-пресная грязь 

Растительные 

отходы, не стандарт 

Пектин, пектиновый 

концентрат 

Посевной материал Пектин Пюре 

Уксус Миндальная паста Кормовые добавки Закваски 

Крахмал Активированный 

уголь 

Глицерин Напитки 

Пищевые порошки Кормовая мука Молочная кислота Пектин 

Кормовая мука Масло Глутаминовая 

кислота 

Сорбенты тяжелых 

металлов 

Белковий концетрат Абрикосовая паста  

(урбеч) 

Этиловый спирт Пищевые порошки 

Закваски Пищевой белок Дрожжи Красители 

Этиловый спирт Пищевые волокна и 

порошки 

Сахар Сиропы 

Ароматические 

вещества 

Наполнитель 

спецклеев 

Лимонная кислота Диффузные соки 

Красители  Известковое 

удобрение 

Продукты с 

регулируемым 

содержанием 

биологически 

активных веществ 

Пищевые волокна  Продукты для 

изготовления 

лекарств 

Антиоксидантные и 

радиопротекторные 

концентраты 

красителей 

Пищевая клетчатка    
 

Производственный опыт показывает, что использование большинства отходов и вторич-

ных ресурсов технически возможно и экономически выгодно. Данные об экономии первичного 

сырья за счет использования вторичного в плодоовощной отрасли приведены в таблице 2. 
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Таблица 2 – Экономия первичного сырья за счет использования вторичного сырья 

 

Название вторичного сырья 

по отраслям 

Название 

первичного 

сырья, 

сэкономленно

го за счет ис-

пользования 

вторичного 

Объем 

использован

ия ВС 

(средний по 

отрасли), 

тыс.т 

Коэффи-

циент 

замены 

Экономия 

первичного сырья за 

счет использования 

вторичного (средний 

по отрасли), тыс.т 

Плодоовощная отрасль, 

всего 

в том числе: 

   104,9 

томатные вытерки и семена корма 14,0 0,900 12,6 

очистки картофеля корма 13,9 0,300 3,9 

очистки овощного сырья корма 110,5 0,800 88,4 

 

Характерной особенностью вторичных сырьевых ресурсов является возможность ис-

пользования одного и того же вида сырья для различных целей, а именно - в качестве кормов 

и в качестве сырья для дальнейшей переработки [4]. 

Основные направления привлечения вторичных сырьевых ресурсов в хозяйственный 

оборот плодоовощной промышленности Украины приведены в таблице 3. 

 

Таблица 3 – Направления использования вторичных сырьевых ресурсов 

 

Вторичные 

сырьевые 

ресурсы 

Направления использования 

Пищевые Кормовые Технические и др. 

Томатные семена Масло пищевое Кормопродукт 
Смазка техническая, 

посевной материал 

Плодовые 

косточки 
Масло пищевое - - 

Очистки овощей, 

картофеля, 

плодов 

- 

Натуральный 

корм, кормовые 

смеси 

- 

Яблочные 

выжимки 

Пектин, порошок 

(хлебобулочные и 

кондитерские изделия), 

спирт пищевой 

Кормовые 

смеси 
Спирт технический 

 

В целях совершенствования комплексного использования сырья целесообразно соче-

тать основные принципы классификации отходов, которые поспособствуют более точному 

составлению технологической, экономической и экологической характеристик, а также по-

могут повысить эффективность использования отходов. Общая классификация вторичного 

сырья к отходам плодоовощной промышленности приведена в таблице 4. 

 

Таблица 4 – Общая классификация вторичного сырья плодоовощной промышленности 

 

Название видов 

вторичного сырья и 

отходов 

Технологическая стадия 

получения 

Отрасли,которые используют 

вторичные сырьевые ресурсы 

или продукцию из них 

Томатные вытерки 
Первичная переработка 

сырья (очистка, протирка) 
Животноводство 
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Томатные семена 

 

Первичная переработка 

(протирание) 

Масложировая, химическая, 

металлообрабатывающая, 

семеноводство, парфюмерно-

косметическая 

Яблочные вытерки 
Первичная переработка 

сырья (очистка, протирка) 

Животноводство 

 

Яблочные выжимки 
Первичная переработка 

сырья (прессование) 

Плодоовощная, кондитерская, 

животноводство 

Плодовые косточки 

Первичная переработка 

сырья (очистка, протирка, 

прессование) 

Масложировая, медицинская, 

литейная, гидролизная, 

кондитерская, парфюмерная 

Виноградные выжимки 
Первичная обработка сырья 

(прессование) 

Винодельческая, кондитерская, 

плодоовощная 

Очистки картофеля 

 

Первичная обработка сырья 

(очистка, резка) 

Плодоовощная, 

животноводство 

Отходы 

темноокрашенных 

плодов и ягод 

Первичная обработка сырья 

(очистка, прессование) 
Кондитерская 

Очистки и отходы 

овощей (моркови, 

свеклы, капусты, 

кукурузы, бобов, 

баклажан, кабачков, 

тыквы, перца) 

Первичная обработка сырья 

(очистка, прессование, резка, 

протирка) 

Животноводство, кондитерская, 

медицинская 

 

Одним из направлений консервной промышленности является переработка яблок. При 

переработке в качестве отходов остаются выжимки – 28–36%, вытерки – 10–18%, очистки – 

30–40%. Выжимки содержат питательные и биологически активные вещества: протеин, 

клетчатку, жир, без азотистые экстрактивные вещества, пектиновые и дубильные вещества. 

Химический состав яблочных выжимок следующий (%): сахар общий – 6–12; пектин – 1–2; 

целлюлоза – 1–2; дубильные вещества – 0,12–0,16; зола – 0,3–0,7; рН выжимок – 3,6–3,8. В 

процессе комплексной переработки яблок могут быть получены пектин, этиловый спирт, 

уксус, сухой пектин, желирующий концентрат, пищевой порошок, кормовая мука, пищевые 

масла [5]. Схема комплексной переработки яблок приведена на рисунке 1. 

 

 
Рисунок 1 – Схема комплексной переработки яблок 

Первичное сырье 
(яблоки) 

Основная продукция 
(соки, пюре, компоты, 

повидло, джем) 

Основное 
производство 

Отходы 

Яблочные вытерки и выжимки  

Корм в 
натуральном виде 

Побочное производство 
(яблочный пектин, пищевой 

порошок, воск, уксус, этиловый 
спирт, желирующий концентрат, 
кормовая мука, пищевое масло) 
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При переработке косточковых плодов в компоты, варенье, джем остаются отходы – 

плодовые косточки составляют (%): у абрикосов и персиков – 5–12; у вишни и черешни – 5-

16; в слив – 4-7. Скорлупа составляет 68–88% к массе косточек. При производстве соков из 

темных плодов и ягод образуются отходы в виде выжимок. Выжимки, получаемые при 

прессовании сырья, по своему химическому составу сохраняют все свойства сырья. Они со-

держат значительное количество сахаров, органических кислот, катехинов, антоцианов, лей-

ко - антоцианов, флаванолглюкозидов и т. д. Особенно богаты выжимки фенольными соеди-

нениями, витамином С, а также яблочной кислотой, сахаром и пектином. Выжимки могут ис-

пользоваться для производства сброженных соков, сиропов, спирта-сырца, уксуса, но наи-

больший эффект дает получение с темно окрашенных выжимок натуральных пищевых кра-

сителей [6]. Выход красителя достигает 24-29%. Схема комплексной переработки косточко-

вых плодов и ягод приведена на рисунке 2. 

 

 
 

Рисунок 2 – Схема комплексной переработки косточковых плодов и ягод 

 

Выжимки винограда составляют от 16–28% к массе сырья. Состав выжимок аналогич-

ный составу винограда. В них присутствуют липиды, азотистые соединения, вода,углеводы, 

виннокислые соединения, фенольные вещества, витамины, органические кислоты. Масса 

гребней винограда при производстве сока составляет 4– 6% от массы переработанного вино-

града. Масса виноградных выжимок составляет 10–15%, виноградные семена составляют – 

3%. Семена содержат также 7% энотанина. Сейчас используют технологию одновременного 

получения масла и энотанина с помощью этилового спирта. Отходы производства виноград-

ного сока используют для получения витамина Р, масла, спирта, уксуса, виннокислой извес-

ти, кормов, удобрения, энотанина. Отходы окрашенного винограда пригодны для получения 

энокрасителя. Также разрабатывают добавки из семян, кожицы, гребня винограда и их сме-

сей, содержащих эссенциальные компоненты [7]. Схема комплексной переработки винограда 

приведена на рисунке 3.  

 

Первичное сырье 
(ягоды и косточковые плоды) 

Основная продукция (сок, 
компоты, варенье, джем) 

 

Основное 
производство 

Отходы 

Скорлупа 

Побочное 
производство 
(активирован-

ный уголь) 

Побочное 
производство  

(экстракт, мине-
ральные удобрения, 

этиловый спирт) 

Выжимки 

Побочное 
производство 

(краситель, 
сброженные соки, 

сиропы, спирт-
сырец, уксус) 

Плодовые косточки 

Ядра косточек 

Побочное произ-
водство (масло, 
паста, топливо, 

удобрение) 
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Рисунок 3 – Схема комплексной переработки винограда 

 

Одну треть всех плодоовощных консервов составляют консервы из томатов. Отходы 

томатного производства содержат 25-30% сухих веществ, в том числе сахар, белки, жиры, 

клетчатку, минеральные вещества, аскорбиновую кислоту, каротин, токоферолы. Из них пос-

ле обработки комплексными ферментными препаратами получают белковый концентрат и 

влажную гомогенную массу пищевой клетчатки. Семена содержат 27-30% жира. Количество 

сырого протеина в жмыхе из томатного семени достигает 37-44%, в том числе переваримого 

- 27-29%, безазотистых экстрактивных веществ - 15-25%, золы -5,3-6,3%, жиров - 10-12% . 

Разработана технология получения пищевого белка из жмыха томатного семени в виде по-

рошка и пасты, используемые для замены животных белков или обогащения пищевых про-

дуктов. Часть семян томатов высушивается до 10%, и если перерабатывался один сорт, то 

они используются для посева, а из остатков разрушеных семян, остатков томатной мякоти и 

кожуры производится кормовая мука или масло. Скорлупу применяют для изготовления 

крошки, которая может использоваться для удаления нагара и последствий коррозии двига-

телей внутреннего сгорания и паровых турбин, а так же при производстве активированного 

угля и фурфурола. Схема комплексной переработки томатов приведена на рисунке 4. 
 

 

Рисунок 4 – Схема комплексной переработки томатов 
 

Отходы моркови при производстве сока составляют 40%; при выработке пюре – 22%; при 
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отходов моркови (%): белок – 8,2–22,8; сахар – 32–36; клетчатка – 8–9; зола – 5–8; пектиновые 

вещества – 17,2; каротин – 46-100 мг на 100 г; витамин С – 8,5 мг на 100 г. Отходы моркови 

пригодны для получения витаминных концентратов, каротина, пектина, спирта и комбикормов. 

Отходы при переработке свеклы составляют 24–30%. Основные отходы свеклы: жмых – 

90%; кормовая патока – 3,5–5% и фильтр–пресная грязь – 5–6%. Выход жмыха составляет около 

80% переработанной свеклы. В свежем жмыхе содержатся воды – 93% и сухие вещества – 6–7%. 

В состав сухих веществ входят (%): клетчатка – 2,5%, азотистые вещества – 0,6, пектиновые ве-

щества – 2,6, зола – 0,2 и сахароза – 0,2. Отходы свеклы могут быть использованы для получения 

спирта, красителей и в качестве известкового удобрения для кислых почв. Жмых свеклы – цен-

ный корм для скота, его применяют в свежем, сухом и кислом виде. Сухой жмых используется 

для приготовления некоторых комбикормов, выработки свекловичного пектина. Патока приме-

няется для производства этилового спирта, сдабривания грубых кормов и приготовления комби-

кормов, служит сырьем для производства хлебопекарных дрожжей. Путем сбраживания мелас-

сы производится глицерин, молочная, лимонная и глутаминовая кислоты и другие продукты. Спо-

собом известковой сепарации из мелассы вытягивается сахар. Фильтр–пресная грязь из свеклы 

содержит углекислый кальций (около 80%), соль, фосфорную кислоту и азотистые вещества [8].  

Отходы баклажанов – 8%, кабачков – 5% богатые углеводами и могут быть применены для 

получения спирта. Отходы кукурузы (в стадии молочной зрелости) составляют 75%. Они богаты 

на целлюлозу, белки, зольные элементы, содержащие жир и другие ценные вещества и при-

годны в свежем или силосуемые как корм для скота. Стержни початков кукурузы используют в 

качестве топлива. Из них получают также клей, бумагу, пластические материалы, линолеум. 

Благодаря наличию пентозанов из стержней кукурузы могут быть получены сахар и продукты 

его брожения, в частности молочная кислота [9]. Ценные материалы дает сухая перегонка 

стержней кукурузы, особенно важные фурфурол и его производные. 

Таким образом, достигнутый уровень развития науки и техники дает возможность пе-

рерабатывать все без исключения побочные продукты и отходы производства плодоовощной 

промышленности. Комплексное использование сырья позволит при постоянном или даже 

уменьшенном количестве перерабатываемых ресурсов, увеличивать объем и ассортимент 

производимой продукции. Это приведет к повышению экономических показателей отрасли, 

решит проблему рационального природопользования при переработке сельскохозяйствен-

ного сырья, будет способствовать охране окружающей среды. 
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