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РОЗРОБКА ТЕХНОЛОГІЇ ПРИГОТУВАННЯ  

В’ЯЛЕНИХ ТОМАТІВ 

 

Жогло Є.Г., магістрант, 

Ряполова І.О., канд. с.-г. наук, доцент 

Херсонський державний аграрний університет, м. Херсон 

 

Підтримання попиту шляхом розширення асортименту і зниження 

собівартості консервованих продуктів є в даний час найважливішим напрямком 

розвитку підприємств галузі. Конкурентоспроможність підприємства 

консервної промисловості обумовлена обсягами виробництва, вартістю та 

якістю сировини агропромислового комплексу.  

Посиленим попитом користується новий вид продукції – томат в’ялений, 

який готують як в домашніх умовах, так і купують в магазинах.  

Метою наших досліджень є визначення оптимальних технологічних 

режимів сушіння томатів в умовах консервного комбінату, розробка рецептури 

заливки яку можна використати для подовження терміну зберігання в’ялених 

помідорів, визначення органолептичних та мікробіологічних показників. 

В Україні не існує ДСТУ на в’ялені помідори чи подібну продукцію. 

Тому, різні виробники розробляють власні ТУ на продукцію враховуючи 

рецептуру та всі необхідні стандарти і норми. 

Для виготовлення в'ялених томатів в умовах експериментальної 

лабораторії ТОВ Плодоовочевий комбінат «Херсон» ми розробили 

технологічну схему яка включає: приймання сировини, інспекцію сировини, 

підготовку томатів до сушіння, в’ялення томатів, приготування заливки, 

підготовка тари і закладання томатів і заливка. 

Після інспекції сировини, нарізані помідори ретельно просушували з усіх 

сторін. На деко устеленим пергаментом щільно розкладали шматочки 

помідорів. Томати посолили, присипали тімьяном та змастили олією. 

Експериментально визначили, що процес в’ялення томатів триває близько 7 

годин при температурі 70о С. Готові помідори мають бути трохи вологими, а не 

пересушеними (гнутися, але не ламатися). Для забезпечення параметрів сушіння 

використовували сушильну шафу конвективного принципу дії.  

Заливку готували з рафінованої олії, солі, цукру, сушеного часнику та 

тім’яну. Для забезпечення стерильності олію кип’ятили, охолоджували та 

заливали шари помідорів які розкладали у стерильні банки ємністю 300 мл. 

Банки закривали щільними кришками і відправляли у темне прохолодне місце 

не менше як на тиждень. Помідори мають настоятися, просочитися олією та 

ароматом спецій.  

Після витримки продукцію досліджували за органолептичними та 

мікробіологічними показниками (табл. 1, 2).  

Отримані результати свідчать про достатньо високі смакові властивості 

нашого продукту. 
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Таблиця 1 - Органолептичні показники готової продукції 
 

Назва показника Характеристика 

Зовнішній вигляд 
Шматочки томатів, однорідні за розміром, характерні для 

в’яленої продукції 

Запах і смак 

Приємний кисло-солодкий або слабокислий, помірно 

солоний, з ароматом прянощів. Не допускаються сторонні 

присмаки та запахи, не властиві використаній сировині 

Колір Однорідний, близький до натурального, без плям, та опіків 

Консистенція Однорідна, характерна для в’яленої продукції 

Якість заливи 
Прозора, з незначним жовтувато-червоним відтінком,  з 

частинками прянощів (тімьян, часник) 
 

Мікрoбіoлoгічні показники готового продукту визначали відразу після 

пригoтyвання, та після витримки протягом тижня (табл. 2). 
 

Таблиця 2 - Мікробіологічні показники томатів в’ялених 
 

Показник 
Значення за 

нормативом 

Дослідні зразки 

Свіжоприго- 

товлені 

Після зберігання 

7 днів 

КМАФАнМ, КУО/г, 

не більше 
5,0х10

4 
2,7х10

4
 2,8х10

4
 

БГКП (коліформи), в 

0,1 г продукту  
Не допускаються Не виявлено Не виявлено 

Сульфітредукуючі 

клостридії в 0,1 г 

продукту 

Не дозволено Не виявлено Не виявлено 

Stf. аureus в 0,1 г 

продукту 
Не дозволено Не виявлено Не виявлено 

 

Дослідженнями встановлено, що обрані режими в’ялення томатів, їх 

подальша заливка та вистоювання протягом тижня дають добрі органолептичні 

та мікробіологічні показники.  

Результати дослідження безпечності готових в’ялених томатів свідчить 

про стабільність мікробіологічних показників після зберігання продукції.  

Як видно з таблиці, зменшення вологи у томатах під час висушування 

сприяє затримці росту мікроорганізмів, а використання висушених прянощів та 

стерильної олії, сприяють підтриманню мікробіологічних показників на тому ж 

рівні. 

Перспективою подальших досліджень є визначення хімічного і 

амінокислотного складу консервованих в’ялених томатів, встановлення 

оптимальних термінів зберігання продукції та можливість серійного 

виробництва в умовах консервного комбінату. 
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