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РЕФЕРАТ 

Василенко Дмитро Миколайович 

АНАЛІЗ ТА УДОСКОНАЛЕННЯ ТЕХНОЛОГІЇ ТОМАТІВ 

МАРИНОВАНИХ ДОМАШНІХ В УМОВАХ ПАТ «БІЛОЦЕРКІВСЬКИЙ 

КОНСЕРВНИЙ ЗАВОД» 

Технологія консервування маринованих овочів відіграє досить важливу 

роль у галузі харчування. 

Консервація дозволяє подовжити тривалість зберігання харчових 

продуктів, зберігаючи їхню якість. Цей метод особливо важливий для 

продуктів, які можуть досить швидко псуватися, таких як овочі чи фрукти, 

м'ясо й риба. 

Деякі методи консервування допомогають зберегти важливі поживні 

речовини в продуктах. Приміром, заморожування або консервування овочів 

може зберегти вітаміни й мінерали, що були б втрачені за тривалого 

зберіганні без консервантів. 

Технології консервованих овочів можуть допомогти зменшити втрату 

продуктів за час їх транспортування та зберігання. Це особливо важливо для 

забезпечення стабільного постачання продуктів харчування й зниження 

витрат для виробників. 

Було охарактеризовано вимоги нормативної документації до основної, 

допоміжної сировини та допоміжних матеріалів для виробництва, а також 

наведено вимоги до готової продукції. Зроблено опис виробництва 

маринованих томатів та її технологічних процесів, а також описано 

технологічну схему виробництва. Було наведено її специфікацію, а також 

проведено підбір обладнання. Проведено економічні розрахунки 

удосконаленої технології маринованих томатів. 

Дипломна робота складається із таких пунктів як: вступ, огляд 

літератури, матеріал та методики виконання роботи, технологічної частини, 

економічної ефективності, висновків, пропозиції й списоку використаних 

джерел. Робота викладена на 45 сторінках комп’ютерного тексту, містить 7 

рисунків і 7 таблиць. Список літератури включає 51 джерело. 

Ключові слова: мариновані томати, продуктовий розрахунок, 

сировина, органолептичні показники, консервування, чорнобривці.  
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ANNOTATION 

 

Vasylenko Dmytro 

ANALYSIS AND IMPROVEMENT OF THE TECHNOLOGY OF 

MARINED HOMEMADE TOMATOES IN THE CONDITIONS OF PJSC 

"BILOTSERKIVSKY CANNING PLANT" 

The technology of preserving pickled vegetables plays a rather important 

role in the food industry. 

Preservation allows you to extend the duration of storage of food products, 

preserving their quality. This method is especially important for products that can 

spoil quite quickly, such as vegetables or fruits, meat and fish. 

Some preservation methods help preserve important nutrients in foods. For 

example, freezing or canning vegetables can preserve vitamins and minerals that 

would be lost during long-term storage without preservatives. 

Technologies for canned vegetables can help reduce product loss during 

transportation and storage. This is especially important to ensure a stable food 

supply and reduce costs for producers. 

The requirements of regulatory documentation for the main, auxiliary raw 

materials and auxiliary materials for production were characterized, as well as the 

requirements for finished products. A description of the production of pickled 

tomatoes and its technological processes was made, as well as a technological 

scheme of production was described. Its specification was given, as well as the 

selection of equipment was carried out. Economic calculations of the improved 

technology of marinated tomatoes were carried out. 

The thesis consists of such items as: introduction, review of literature, 

material and methods of work performance, technological part, economic 

efficiency, conclusions, proposal and list of used sources. The work is presented on 

45 pages of computer text, contains 7 figures and 7 tables. The bibliography 

includes 51 sources. 

Key words: pickled tomatoes, food calculation, raw materials, organoleptic 

indicators, canning, marigolds. 
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