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Промишлената преработка на плодове и зеленчуци е свързана с генерирането на 

значително количество странични продукти. Тези странични продукти са богати на 

важни биологично активни и функционални съставки (протеини, мазнини, фибри, 

витамини, минерали и антиоксиданти). Въпреки това най-често те се третират като 

отпадък, при което представляват екологичен риск. Следвайки принципите на 

кръговата икономика, в последните години се полагат значителни усилия за 

разработването на различни технологии за оползотворяване на странични продукти. 

Най-често практикуваният метод е приложението им като фуражи. Екстрахирането на 

различни функционални и биологично активни вещества е друг често използван 

подход. Използването на токсични органични разтворители и генерирането на нови 

странични продукти след провеждане на екстракцията са сериозни недостатъци на 

този подход. Приложението на токсични разтворители може да се избегне или 

ограничи с използването на съвременни методи за екстракция (екстракция със 

суперкритични течности, ултразвукова и микровълнова и др. екстракция). Директното 

приложение на изсушени доматени пресовки е ограничено поради ниската 

разтворимост на фибрите, което често води до тяхната несъвместимост с хранителната 

матрица. Това налага търсенето на алтернативни технологии за преработка, които биха 

подобрили съвместумостта на доматените пресовки с хранителната матрица и 

подобрили тяхната фунционалност. Обработки базирани на следните принципи биха 

могли да се използват: водо-термична (обработка със субкритична вода), механична 

(хомогенизация, микронизация) или термо-механична (екструзия) обработка. 

Изясняването на взаимовръзките между вида на технологичната прерарботка и 

състава, микроструктурата и функционалните свойства на доматените пресовки би 

могло да послужи за основа за разработване на функционални прахообразни продукти 

с добавена стойност. 


