Исследование выделения ликопина из отходов местного томатного производства
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В пищевой промышленности, наряду с необходимыми продуктами, образуется значительное количество различных отходов. Эти производственные отходы могут служить сырьем для производства некоторых необходимых веществ. Налаживание производства необходимых продуктов на основе промышленных отходов поможет решить комплекс эколого-экономических проблем.
В последные годы наблюдается рост спроса на натуральные ингредиенты по сравнению с синтетическими. Таким образом, возрастает важность переработки производственных отходов пищевой промышленности и изучения содержащихся в них биологически активных веществ, способов их выделения посредством научных исследований. Как уже отмечалось, переработка пищевых продуктов приводит к образованию достаточного количества отходов, которые могут быть источником ценных веществ, таких как клетчатка, фенольные соединения и каротиноиды  [1]. Одним из видов сырья, богатого такими биологически активными веществами, являются производственные отходы, образующиеся при переработке томатов. Основная функция ликопина в организме человека - его антиоксидантные свойства. Кроме этого, снижением стресса способствует к уменьшению атеросклероза, а также защищает ДНК, что, в свою очередь, предотвращает онкогенез. Ликопин - самый мощный каротиноидный антиоксидант, содержащийся в крови человека [2].
[bookmark: _GoBack]В нашей солнечной стране ежегодно выращивается большое количество помидоров. Среди местных сортов помидоров можно выделить “Köpetdag”, “Balkan, “Gök ýaýla”, “Irki Aşgabat” и другие. Наряду с экспортом помидоров за границу, на действующих в стране заводах производятся томатный сок, томатные салаты, томатное пюре, томатная паста и т.д. В процессе производства, наряду с основными продуктами, образуется томатная кожура, которая является отходами. Помидоры, а особенно их кожура, богаты каротиноидами, содержащими 90% ликопина. Поэтому использование томатной кожуры является одной из актуальных задач, представляющих большой интерес.
Целью данной работы является изучение свойств, способов применения и выделения ликопина из кожуры томатов в лабораторных условиях. В лабораторных условиях были проведены исследования по выделению ликопина из отходов переработки томатов (томатной кожуры). Качественный анализ ликопина проводился с использованием различных методов химического анализа. Выделенный экстракт был исследован с помощью ВЭЖХ, спектрофотометрическим анализом и соответствующими качественными анализами. Спектрофотометрические исследования выявили характерные линии поглощения в основной видимой области спектра (448, 474, 505 нм).
В лабораторных условиях продолжается исследования для определения оптимальных условий экстракции ликопина из томатной кожуры, являющейся отходом производственного процесса.
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