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Історія розвитку світової томатопереробної галузі налічує не один десяток 

років. І хоча в усьому світі за останні 100 років було впроваджено приголомшливі 

удосконалення щодо ефективності та собівартості виробництва, можливості для 

нових розробок все ж залишаються. Десятиліттями томати для переробки сіялись 

насінням в багатьох частинах світу, проте за останні десять років використання 

розсади підвищило ефективність і врожайність. Так само застосування крапельного, а 

не бороздового зрошення поліпшило контроль виробників за продукцією. Виведення 

універсальних сортів і сортів тривалого зберігання в полі стало домінуючим [1]. 

Переробка томатів займає одне з провідних місць в консервній галузі 

вітчизняної переробної промисловості та світу. В Україні щорічно для вирощування 

помідорів відводяться площі більше за 80 тис. га. Україна входить в топ 15 найбіль-

ших в світі виробників томатів, займає 12-те місце в світі за обсягами промислової 

переробки цієї культури. Зовсім недавно на столах народів Греції, Туреччини, Кіпру, 

Італії з’явився томат в’ялений, який також має значний успіх і популярність і в нашій 

країні [1]. В’ялені томати готують як в домашніх умовах, так і купують в магазинах. 

Отримання якісного продукту передбачає дотримання таких технологічних 

параметрів, як температура сушіння, час і спосіб бланшування та сульфітації [2]. 

Відповідно, дослідження способів в’ялення та попередньої обробки є актуальними. 

Дослідження в’ялення томатів та їх попередньої обробки виконували в 

лабораторних умовах кафедри технології консервування Національного університету 

харчових технологій. В якості сировини  використовували грунтові томати сортів 

Астерікс та Суомі середньою масою плоду 60…90 г. Хімічний склад томатів 

становив, %: сухих речовин – не менше 6,0; вуглеводи – 4,2; харчові волокна – 0,8 і 
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білки –0,6. Для дослідів використовувалась лабораторна сушильна установка, яка 

складається з лабораторної сушильної камери DHG-9000 A, побутової 

мікрохвильової печі LG MF 6543 AF і додаткового повітропроводу, який з’єднує 

установки. Лабораторна установка може працювати у трьох режимах сушіння: 

конвективному, мікрохвильовому і комбінованому. 

Результати досліджень бланшування парою половинок томатів показали що до 

60 с температурного оброблення помітних змін в шкірці та м’якоті не має, але дальше 

спостерігається руйнування продукції. З перебігом часу бланшування також 

відбувається часткове знебарвлення томатів та зниження вмісту вологи. Часткове 

зниження вмісту вологи може бути пов’язане з розм’якшенням та частковим 

приготуванням тканин, що робить клітинні мембрани більш проникними для 

передачі вологи. Втрата клітинної вологи під час попередньої обробки бланшуванням 

призводить до зменшення часу подальшого сушіння. 

Дослідження впливу сульфітації сировини перед в’яленням показують, що дана 

технологічна операція позначається на концентрації діоксиду сірки, кольорі та 

регідратаційних властивостях в готовому продукті. Так за виключенням негативного 

впливу за рахунок збільшення концентрації сірки в продукті регідратаційні 

властивості та досягнення бажаного кольору покращуються. 

В більшості аспектів попереднє оброблення томатів має позитивний вплив на 

тривалість сушіння і якість готової продукції. Так, томати попередньо бланшовані 

парою та сульфітовані швидше сушаться, мають кращі регідратаційні властивості та 

колір. Негативними є можливість розварювання під час бланшування та збільшення 

шкідливих домішок за рахунок сульфітації. 
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