
Конечной целью сельхозпроизво!

дителей является не все возрас!

тающие объемы производства продук!

ции, а ее реализация по наиболее выгод!

ной цене. В связи с этим особое значе!

ние имеют вопросы уборки и послеубо!

рочной доработки овощебахчевой про!

дукции: сортировка, упаковка, продле!

ние срока  реализации. Решение этих во!

просов позволит существенно повысить

качество и конкурентоспособность про!

дукции и получить доход. Роль и значе!

ние качества постоянно возрастает под

влиянием технологий производства. Во!

просы качества ! комплексные, и их мож!

но отрегулировать, только одновремен!

но предпринимая соответствующие

действия в экономике, технике, а также

на основе скоординированной работы

производителей и потребителей, науч!

ных и инженерных  структур [3].

На сегодняшний день существует

много способов продления периода со!

хранности продукции с хорошим качест!

вом. С усовершенствованием техноло!

гий уборки и переработки стало возмож!

ным создание новых видов продукции из

овощей (сушеные, замороженные, кон!

сервированные). Особенно это имеет

значение при комбайновой уборке пло!

дов [1,3].

Сырье после уборки, как правило, бы!

вает неоднородным по степени зрелос!

ти, количество раздавленных, треснув!

ших плодов составляет от 3,4 до 22,0%.

В ворохе, убранном комбайном, вместе

с плодами находятся растительные и

почвенные примеси. При доставке тако!

го сырья к местам переработки качество
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целых плодов  ухудшается, а количество

с трещинами увеличивается. Плоды то!

мата после механизированной уборки

нележкоспособны, так как имеют боль!

шую бактериальную зараженность  мик!

роорганизмами [2]. 

В связи с тем, что плоды томата, уб!

ранные комбайном, не всегда можно пе!

реработать в день уборки, большое зна!

чение приобретает химико!технологиче!

ская оценка продукции в период хране!

ния сырья [4]. Для этого в ГНУ ВНИИОБ

была проведена химико!технологичес!

кая оценка плодов томата после  машин!

ной уборки и ее влияние на качество то!

матного сока: определены основные хи!

мические показатели в плодах до пере!

работки, после  кратковременного хра!

нения сырья, а также после определен!

ного срока ферментации и хранения то!

матного сока. Томатный сок приготавли!

вали через 5, 24, 48 часов из зрелых пло!

дов после комбайновой уборки. 

В результате проведенных исследо!

ваний (2009!2011 годы) было установле!

но, что более высокое качество плодов,

доставленных из!под комбайна на пункт

переработки, было у сорта Рио Гранде и

составило 85,6% в верхнем слое контей!

нера и 69,7% ! в нижнем. Немного усту!

пал по качеству плодов сорт Рио Фиэй!

ро. У сортов Серна и Каяамбэ качество

плодов было соответственно 80,1!53,3%

и 78,3!51,9%.

Химико!технологическая оценка пло!

дов показала, что зрелые плоды сортов

Рио Гранде и Рио Фиэйро

содержали более 6%

сухого вещества.

Сорта Серна и

Каяамба име!

ли сухого ве!

щества мень!

ше, но чуть

выше базиса,

н а у ч н о � п р а к т и ч е с к и й   ж у р н а л о в о щ и   р о с с и и   №  2 ( 1 1 ) 2 0 1 1[  37 ]

Сорт
Степень 

зрелости 
плодов

Сухое
вещество,

%

Сумма 
сахаров,

%

Аскорбиновая
кислота,

мг %

Нитраты,
мг/кг 

сырого вещества

Рио Гранде
бурая

зрелая

5,6

6,7

2,66

2,98

11,79

20,66

25,3

16,1

Рио Фиэйро
бурая

зрелая

5,8

6,2

2,53

3,16

14,00

19,36

24,8

16,7

Серна
бурая

зрелая

5,3

5,7

2,25

2,98

10,56

15,69

28,7

23,1

Каяамбэ
бурая

зрелая

5,4

5,6

2,18

2,41

9,32

14,00

30,8

24,6

1. Содержание основных химических веществ в день уборки

Сорт

Повреждаемость, % 

целые
целые 

с плодоножкой
со свежими
трещинами

с поврежденной 
кожицей

раздавленные

Рио Гранде 86,3 7,4 2,1 3,7 0,5

Рио Фиэйро 83,3 9,8 1,9 4,8 –

Серна 69,2 0,9 25,3 2,0 2,6

Каяамбэ 61,9 1,9 16,8 5,5 14,5

2. Качество плодов томата
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который  установлен требованиями пе!

рерабатывающей  промышленности. У

сорта Рио Фиэйро отмечено высокое

содержание сахаров ! 3,16%, у ос!

тальных сортов оно колебалось в пре!

делах 2,41!2,98%. Количество нитра!

тов у всех сортов было ниже допусти!

мого уровня (150 мг/кг сырого вещес!

тва) в 4,8!9,3 раза (табл.1).

Кроме того, изучали влияние нали!

чия дефектных плодов (с трещинами и

плодоножкой) на  качество томатного

сока. За контроль во всех изучаемых

вариантах брали плоды, отвечающие

ГОСТ 1725  при ручном сборе. 

Продукция, доставленная с поля

после комбайновой уборки на перера!

батывающий пункт в контейнерах с

высотой загрузки 0,5!0,6 м, характе!

ризовалась следующими  товаровед!

ными показателями: у сортов Серна и

Каяамбэ плодов с поврежденной ко!

жицей было 25,3!16,8%, а у сортов

Рио Гранде и Рио Фиэйро ! 13,7!

16,5%. Более низкое качество продук!

ции ! 61,9% ! отмечено у сорта Каяам!

бэ, следовательно этот сорт мало

пригоден для комбайновой

уборки (табл.2).

Установление гаран!

тийного срока хране!

ния для таких плодов

до момента их пере!

работки имеет важ!

ное значение. В про!

цессе проведения ис!

следования нами было

установлено, что продол!

жительность хранения зависела

от качества поставляемой продукции

ее степени зрелости и условий хране!

ния. Красные плоды (перезрелые и

зрелые) сортов Каяамбэ и Серна в ес!

тественных  условиях складского по!

мещения покрывались плесенью че!

рез 17 часов, в то же время сырье сор!

тов Рио Гранде и Рио Фиэро сохраня!

ли качество до 24 часов.

Через 3!4 дня  за счет интенсивно!

го перезревания плодов, а также раз!

вития болезней качество составило

14,1!22,6%. С целью более полного

использования сырья в лабораторных

условиях по технологии производства

консервов из зрелых, здоровых пло!

дов был приготовлен томатный сок.

Из таблицы 3 следует, что по вкусо!

н а у ч н о � п р а к т и ч е с к и й   ж у р н а л о в о щ и   р о с с и и   №  2 ( 1 1 ) 2 0 1 1[  38 ]

Сорт

Продолжительность хранения сырья, часы

5 24 48

оценка сырья, баллы

Рио Гранде 4,3 3,9 3,0

Рио Фиэйро 4,1 3,6 3,0

Серна 3,8 2,5 2,0

Каяамбэ 3,5 2,3 2,0

3. Дегустационная оценка томатного сока в баллах (среднее 3 года)
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вым показателям томатный сок, при!

готовленный через пять часов

после уборки (в день убор!

ки), из сырья, которое

имело в своем составе

от 5,8 до 27,3% де!

фектных плодов (со

свежими трещинами

и раздавленных), по!

лучил общую оценку

3,5!4,3 балла. Томатный сок, приго!

товленный после 24 часов хранения

плодов, получил низкую оценку ! 2,3!

3,9 балла. Сок, приготовленный после

48 часов хранения, не соответствовал

требованиям ГОСТ Р 52183.  При этом

содержание сухого вещества в томат!

ном соке, приготовленном через 5, 24

и 48 часов после хранения, изменя!

лось не существенно.

Таким образом, томатный сок, при!

готовленный через 5 часов после

уборки урожая, по органолептичес!

ким и химико!технологическим тре!

бованиям соответствовал стандарту.

Более продолжительное хранение сы!

рья (24 и 48 часов) в естественных ус!

ловиях приводит к снижению качества

сока в зависимости от сорта на 0,4!

1,8 балла.
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