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Досліджено вплив обробки антиоксидантними препаратами на рівень роз-

витку мікробіологічних і фізіологічних пошкоджень плодів томату при зберіганні.  

Встановлено, що використання комплексних композицій дозволяє максимально уповіль-

нити розвиток мікробіологічних і фізіологічних порушень в плодах томату і подовжити 

термін їх зберігання. 

Зберігання, плоди томату, антиоксиданти, мікробіологічні хвороби, фізіологічні 

розлади. 

 

В основі існуючих технологій зберігання томатів лежить охолодження 

[1, с. 6]. Зберігання за низької температури розглядається як найбільш ефек-

тивний метод запобігання мікробіологічного псування плодів, однак для про-

дуктів, чутливих до низької температури, холодильне зберігання може при-

нести більше шкоди, аніж користі внаслідок розвитку фізіологічних пору-

шень. Симптоми застудження різноманітні і залежать від сорту, ступеня сти-

глості, температури та періоду зберігання. Виникають вони через нездатність 

плодових тканин підтримувати природні метаболічні процеси при низьких 

температурах [2]. Підвищити толерантність плодів томату до низькотемпера-

турного стресу при зберіганні можна шляхом обробки плодів антиоксидант-

ними препаратами. Розробка нових препаратів антиоксидантної дії і вивчен-

ня їх впливу на розвиток мікробіологічних і фізіологічних порушень при збе-

ріганні плодів томату в регламентованих стандартом холодильних режимах є 

актуальною і потребує теоретичного та експериментального обґрунтування.  

Дослідження проводили протягом 2007-2009 років на базі кафедри тех-

нології переробки та зберігання продукції сільського господарства Таврійсь-



кого державного агротехнологічного університету, м. Мелітополь. Досліджу-

вали плоди томату червоного ступеня стиглості сорту Рио Гранде Оригинал, 

вирощені в умовах відкритого ґрунту. 

Обробку плодів томату проводили безпосередньо на материнській рос-

лині шляхом обприскування їх антиоксидантними препаратами. Для обробки 

плодів використовували розчини антиоксидантних препаратів. Водний екст-

ракт кореню хрону (ХР) - натуральний компонент з антиоксидантними, бак-

терицидними та фунгіцидними властивостями [3, с. 247-248]. Іонол (І), дис-

тинол (Д) – харчові синтетичні антиоксиданти високої активності [4]. Леци-

тин (Л) – природний антиоксидант і емульгатор, сприяє рівномірному розпо-

всюдженню композиції по поверхні плодів [4]. Антиоксиданти з рослинної 

сировини викликають зацікавленість з точки зору безпечності. Проте синте-

тичні антиоксиданти мають ряд переваг перед природними, які виражаються 

у значно вищій антирадикальній активності, кращій стабільності і більш три-

валій дії [5, с. 145]. Отже, в сукупності ці компоненти можуть сприяти адап-

тації плодів томату до екзогенних несприятливих факторів протягом періоду 

зберігання. 

За контроль приймали необроблені плоди. Через 24 години плоди зби-

рали відповідно до вимог ДСТУ 3246-95 [6], укладали у пластмасові ящики 

за ТУ У 13897641-001-96 [7] по 8 кг у кожний, охолоджували до температури 

зберігання і зберігали в холодильних камерах при температурі 2±1°С і відно-

сній вологості (90±3)% згідно з ДСТУ ISO 5524-2002 [8]. Повторність дослі-

ду п’ятиразова.  

Математичну обробку результатів досліджень виконували по Б. А. До-

спехову та ін. [9] і за допомогою комп’ютерної програми Microsoft Office Ex-

cel 2003 при Р0,01. 

 

Зниження виходу стандартної  продукції і обмеження терміну збері-

гання плодів томату відбувалося за рахунок зростання втрат від фізіологіч-

них та мікробіологічних розладів. Отримані результати по групуванню мік-



робіологічних і фізіологічних хвороб показують, що в залежності від викори-

станих препаратів переважають ті чи інші розлади. 

Контрольний варіант плодів виявився достатньо ушкодженим патоге-

нами та функціональними розладами і втратив свою якість вже через місяць 

холодильного зберігання. 

При обробці плодів антиоксидантними препаратами  Л, І+Л, Д+Л з 20 

доби зберігання спостерігається втрата товарної якості, що обумовлено шви-

дким розвитком мікробіологічних хвороб, проте фізіологічними розладами 

такі плоди уражались в найменшій мірі (табл.1). І якщо плоди, оброблені Д та 

І можна зберігати протягом 35-40 діб, то плоди, оброблені лише лецитином, 

всього 30 діб (як і контрольні).  

Водний екстракт кореню хрону (ХР) стримує розвиток загального рівня 

мікробіологічних захворювань плодів при зберіганні. Так, на кінець зберіган-

ня (50 доба) пошкодження мікробіологічного характеру виявлені у 3,38% 

плодів, але ураженість фізіологічними розладами, а саме - в’яненням, зали-

шається на достатньо високому рівні – 10,73%. 

 

Таблиця 1 - Кількість фізіологічних і мікробіологічних захворювань  

плодів томату сорту Рио Гранде Оригинал, %, М±n, n=5 

* - різниця вірогідна при порівнянні з контролем 

За дії комплексних композицій вдається найкраще уповільнити розви-

ток мікробіологічних і фізіологічних порушень в плодах томату і подовжити 

термін їх зберігання. Отже, експериментально доведена доцільність і перспе-

Варіанти 
обробки 

Термін  

зберігання, діб 

Неушкоджені, 
% 

Фізіологічні 
розлади ,% 

Мікробіологічні  

хвороби,% 

Контроль 30 87,95±0,68 8,40±0,29 3,65±0,29 

Л 30 87,78±0,30 2,79±2,08* 9,43±1,83* 

І+Л 35 87,05±0,55 2,33±0,29* 10,62±0,45* 

Д+Л 40 87,95±0,97 1,55±0,23* 10,50±0,44* 

ХР 50 85,89±0,35* 10,73±0,35* 3,38±0,45 

ХР+І+Л 50 88,15±1,03 5,25±0,20* 6,60±0,39* 

ХР+Д+Л 50 90,97±0,77* 4,41±0,34* 4,62±0,35* 

НІР  2,17 2,52 2,39 



ктива використання препаратів ХР+І+Л і ХР+Д+Л для обробки плодів томату 

перед закладанням на зберігання. 
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ЕFFECT ANTIOXIDANTS ON THE LEVEL  

MICROBIOLOGICAL AND PHYSIOLOGICAL DISORDER  

OF TOMATO DURING STORAGE  

The influencing of treatment by the antioxidant preparations on the level of micro-

biological and physiological disorders of tomato frui during storage is explored. We revealed 

that the use complex compositions can best slow the development of microbiological and physio-

logical disorders in fruit and prolong the period of storage. 

Storage, tomato fruits, antioxidants,  microbiological diseases, physiological disorders. 

 

ВЛИЯНИЕ АНТИОКСИДАНТОВ НА УРОВЕНЬ  

МИКРОБИОЛОГИЧЕСКИХ И ФИЗИОЛОГИЧЕСКИХ НАРУШЕНИЙ  

В ПЛОДАХ ТОМАТА ПРИ ХРАНЕНИИ  

Исследовано влияние обработки антиоксидантными препаратами на уровень раз-

вития микробиологических и физиологических расстройств плодов томата при хранении. 

Установлено, что использование комплексных композиций позволяет максимально замед-

лить  развитие микробиологических и физиологических нарушений в плодах томата и 

продлить их срок хранения. 

Хранение, плоды томата, антиоксиданты, микробиологические болезни, физиоло-

гические расстройства. 


