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ЗБЕРЕЖЕНІСТЬ ПЛОДІВ ПОМІДОРА  РІЗНИХ ГІБРИДІВ 
ЗАВАДСЬКА О.В. к.с.-г-н., ПАРХОМУК Я.Р., магістр 

Національний університет біоресурсів і природокористування України 
 
Виробництво томатів має сезонний характер. Важливо зберегти вирощений 

врожай до часу його використання. Можливість отримання плодів високої 
якості, як для споживання у свіжому вигляді, так і зберігання протягом певного 
періоду чи різних способів переробки, залежить  від багатьох факторів, серед 
яких важливе значення мають сортові особливості  та початкова якість плодів 
[1,2,3]. 

Дослідження проводили протягом 2018-2019 рр. у господарстві СФГ 
"Марина", яке розташоване в  Тернопільській області (зона Лісостепу) та в 
Національному університеті біоресурсів і природокористування України (НУБіП 
України). Аналізи свіжих плодів помідора проводили в науково-навчальній 
лабораторії кафедри технології зберігання, переробки та стандартизації 
продукції рослинництва НУБіП України за загальноприйнятими методиками [4]. 
Для вивчення придатності плодів  для зберігання закладали фіксовані зразки з 
дослідними плодами у ящиках по 5 кг у 4-рaзoвoму повторенні. Плоди зберігали 
у холодильних камерах за температури +6-80С. Відносну вологість повітря 
підтримували у межах 90-95 %.  

Для досліду відібрали гібриди помідора типу чері та сливоподібної форми. 
Серед помідорів чері як контроль вибрали італійський гібрид Стар Голд F1, 
внесенийдо Реєстру сортів рослин, придатних для поширення в Україні, у 2018-
2019 рр. Серед сливоподібних помідорів вивчали два гібриди: французької та 
американської  селекції: Пєтра Россо F1 (оригінатор французька компанія 
«Клаузе») та Єлоу Рівер F1. Контролем був гібрид Пєтро Росса F1,  
зареєстрований  у   2015 р.    

Плоди помідорів чері були більш вирівняними за масою товарного плоду 
порівняно зі сливоподібними. За цим показником найвирівнянішими серед 
помідорів чері були плоди гібридів Крістіна Плюм та Стар Голд F1, коефіцієнт 
Левіса становив 1,48 та 1,54 відповідно. Найбільш різноякісним за масою плоду 
були плоди сливоподібного гібриду П'єтра Росса F1  (коефіцієнт Левіса – 1,83). 

Зa вмістoм сухої, сухої розчинної речовини та цукрів плоди гібридів чері 
суттєво переважали сливоподібні помідори. Так, у сливоподібних плодах за 
період вегетації накопичувалося 6,5-6,8 % сухої речовини, а у помідорах чері – 
9,0-11,3%. У помідорах чері гібридів  Стар Голд  F1 та Кріспіна Плюм F1 

містилося 10,8-11,3 % сухої речовини. За цим показником вони  перевaжaли інші 
дослідні варіанти в oбидвa роки досліджень. Щодо гібридів Нектар та Ріана, то 
суттєвої різниці за вмістом сухої речовини у плодах  не встановлено – 9,3 та 9,0 
% відповідно.  

Загальна дегустаційна оцінка гібридів помідорів чері становила 8,3-8,8 
бала, а сливовподібних – 7,0-7,2 бала. Найвищі дегустаційні оцінки отримали 
плоди гібридів Стар Голд F1 та Кріспіна Плюм F1 селекції італійської компанії 
«Есасем» –  8,8 бала за 9-бальною шкалою. 
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Придатність дo зберігання залежить вiд oсoбливoстей гібриду та 
сортотипу. Нaйкрaще прoтягoм першого місяця зберігання (облік у кінці серпня) 
збереглися сливоподібні помідори  гібрида П'єтра Росса F1 (98 %), нaйгірше – 
гібриду чері Стар Голд F1 (81,5%). Наприкінці другого місяця зберігання (кінець 
вересня) лежкість плодів коливалася у межах від 68,5 % (Стар Голд F1) до 85 % 
(П'єтра Росса F1). Слід зaзнaчити, щo нaвіть плоди, лежкість яких у перший 
місяць булa висoкoю, пoчaли інтенсивнo втрaчaти вологу, хворіти.  

На кінець зберігання (кінець жовтня) кількість здорових плодів у 
облікових пробах значно зменшилася і становила 71-80 % для сливоподібних 
гібридів та 50-72 % – гібридів чері. Найпридатнішими для зберігання в 
холодильних камерах були плоди сливоподібного гібриду П'єтра Росса F1 та 
гібриду чері Крістіна Плюм  F1. Кількість здорових плодів у  середніх пробах цих 
гібридів на кінець зберігання становила 71-80 %. 

Нaйменш придaтні для зберігaння виявилися плоди гібридів Стар Голд F1  
та Нектар F1 Вихід здoрoвих помідорів  у прoбaх цих гібридів  нa кінець 
зберігaння стaнoвив 50,4 тa 54,5% відпoвіднo, щo суттєвo менше пoрівнянo з 
іншими гібридами.   

За комплексом органолептичних та біохімічних показників, що 
визначають придатність помідорів до зберігання чи переробки, виділилися плоди 
гібридів чері Стар Голд F1 і Крістіна Плюм F1, які отримали найвищі бали під час 
дегустації,  – по 8,8 балів за 9-бальною шкалою. У плодах цих гібридів 
накопичувалося найбільша кількість сухої речовини (10,8-11,3 %) та цукрів (6,3-
6,8 %).  

Таким чином, найпридатнішими для зберігання в холодильних камерах є 
плоди помідора гібридів П'єтра Росса F1 (сливоподібна форма) та Крістіна Плюм 
F1 (чері) – кількість здорових томатів через три місяці зберігання становить 71-
80 %. 

  
 Список використаних джерел літератури: 

1. Бобось І.М., Завадська О.В. Технології вирощування помідора для свіжого 
споживання, зберігання і переробки: Монографія / І.М. Бобось, О.В. 
Завадська. – К.: ФОП Ямчинський О.В., 2020. – 310  с. 

2. Завадська О.В. Якість плодів помідора залежно від сорту та ступеня 
стиглості / O.Zavadska, Ya. Parkhomuk// Modern Scientific Researches. – 
Issue №9, Part 1, Agriculture (Yolnat  PE, Minsk, 2019). – С. 88-91. DOI: 
10.30889/2523-4692.2019-09-01-017. 

3. Скалецька Л.Ф. Технології зберігання і переробки: способи ефективного 
використання врожаю городини та садовини: Монографія / Л.Ф. 
Скалецька, Г.І. Подпрятов, О.В. Завадська. – К.: ЦП «Компринт», 2014. – 
202 с. 

4. Скалецька Л.Ф. Методи наукових досліджень зі зберігання та переробки 
продукції рослинництва: навчальний посібник / Л.Ф. Скалецька, Г.І. 
Подпрятов, О.В. Завадська. – К.: ЦП «КОМПРИНТ», 2014. – 416 с. 

  



Секція 2: Проблеми зберігання і переробки продукції садівництва та рослинництва 
 

 
71 

УНУС, 16-17 червня 2022 р. 

DEHYDRATION OF BERRIES DURING STORAGE 
Anastasiia Blahopoluchna 

Pavlo Tychyna Uman State Pedagogical University 
 

Dehydration of the product is a key aspect to consider during the freezing process, 
as water loss affects the quality and weight of the product. That is why dehydration is 
one of the biggest problems facing manufacturers. This leads to lower yields and 
profitability, and this is one of the biggest problems that freezing solution providers 
have. The problem of dehydration can become even more acute when it comes to 
berries, as they contain from 85 to 92% water. Thus, it is important for food processors 
to understand exactly how the product is dehydrated, because only then will they be 
able to control the process and minimize the loss of profits without compromising 
product quality [1]. 

During the freezing process, the product is exposed to low temperature air flow. 
The difference in humidity between the product and this air causes the loss of moisture 
that the product releases through its membranes. 

There are several factors involved in the freezing process that can cause 
dehydration. First, the freezing time, which should be as short as possible to achieve 
rapid freezing of the crust, which instantly blocks moisture inside the product and 
prevents its loss. Secondly, the aerodynamics created inside the freezer, which is 
determined by temperature, air pressure, air speed and humidity. It is important to 
monitor these values to avoid the formation of snow, which is essentially a direct 
indicator of high levels of dehydration [2]. 

Because the freezer is a closed environment, moisture that is converted to snow 
can only escape from the product when the relative humidity reaches the saturation 
point. Together with low air velocity, incorrect temperature and pressure, this 
contributes to the formation of an ice core and a particle that functions as a core for the 
formation of ice crystals and is indispensable for the formation of snow. 

Berries have a high water level, so it is very important to control water loss, 
because it can seriously affect their quality, appearance and weight. Liquid freezing is 
much more effective than static freezing. This is especially true of berry processing, as 
it not only does not degrade the quality, but also allows you to process more products 
in a short time. Given that too much airflow will cause moisture loss, and too low will 
slow down the freezing time, the task is to optimize airflow and speed. Thanks to 
modern freezers with adjustable air flow type OctoFrost IQF, you can create optimal 
conditions for each type of berry, which allows you to achieve energy efficiency and 
increase the number of products. 
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The consumer needs quality berry products, not limited to the season. Therefore, 

more and more producers are freezing berries, the quality of which depends on the 

functionality of freezing equipment. The Polish company Unidex manufactures high-

quality tunnels for shock freezing of vegetables, fruits, berries, as well as fish and 

various meat products. Freezing raspberries, compared to other berries, has a more 

complex process [1]. 

Raspberries are very delicate, and for its freezing you need to use special 

technological solutions to eventually get high quality products. Tunnels manufactured 

can freeze raspberries thanks to fluidization control systems. The key element is the 

preparation of raw materials for freezing. Another important aspect is the transportation 

of raspberries from the field to the freezer. It is worth noting that the minimum amount 

of raspberries should be placed in one package, transportation should be planned so 

that it is as short as possible, and the roads - quality. It is very important to start the 

process of freezing raspberries no later than 8 hours after picking berries from the bush 

[2]. 

There are two most common methods of freezing raspberries: 

Standard - from -20 to -18 ° C in the tunnel. 

Alternative - from -20 to -14 ° C in the tunnel, with subsequent freezing after 

packing in chambers with temperatures down to -18 ° C. The advantage of alternative 

freezing is that less fragile products come out of the tunnel, protected from further 

disintegration into crumbs and other damage. This greatly facilitates the process of 

transporting berries and packaging. With this method you can save electricity and, 

consequently, financial resources [3]. 

These technological solutions and methods of freezing are mainly used to obtain 

high quality whole frozen raspberries belonging to the extra class. There are two types 

of frozen raspberries: 

Whole berries of the highest quality, which in Poland are called "Extra". To get a 

berry of this category, you need to select large whole fruits, undamaged and prepared 

for freezing. The rest of the raspberries are used to produce raspberry crumbs. It does 

not require high quality freezing [4]. 

Productivity of this tunnel equipment from 1 to 12 tons per hour. There are two 

types of tunnels: stationary and compact. The compact tunnel differs from the standard 

in mobility. It can be transported. The tunnel is delivered to the customer almost ready 

for work: you only need to install a ladder with a platform, an electrical cabinet. 

Installation lasts a maximum of three days [5]. 


