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АНОТАЦІЯ 

Сіленко Наталія Федорівна 

«АНАЛІЗ ТА УДОСКОНАЛЕННЯ ТЕХНОЛОГІЇ  

КВАШЕНИХ ТОМАТІВ» 

Проведено аналіз удосконаленої технології виробництва квашених 

томатів, що включає оптимізацію рецептурного складу, подрібнення овочево-

пряної суміші, раціональну підготовку сировини та підвищення 

мікробіологічної стабільності продукту.  

Використано методологічні підходи експериментальних досліджень і 

порівняльного аналізу технологічних параметрів.  

Виявлено, що запропонована технологія забезпечує покращення 

смакових та текстурних властивостей, зниження виробничих витрат, 

підвищення продуктивності та безпеки продукції.  

Зроблено висновок, що удосконалена технологія є економічно 

ефективною та перспективною для впровадження на підприємствах різного 

масштабу.  

Робота викладена на 48 сторінках комп’ютерного тексту, містить 2 

рисунка і 6 таблиць. Список літератури включає 38 джерел. 

Ключові слова: квашені томати, удосконалена технологія, 

ферментація, овочево-пряна суміш, мікробіологічна стабільність, екологізація 

виробництва. 
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ANNOTATION 

Silenko Nataliia 

"ANALYSIS AND IMPROVEMENT OF TECHNOLOGY  

FOURTENED TOMATOES" 

An analysis of the improved technology for the production of pickled 

tomatoes was carried out, which includes optimization of the recipe composition, 

grinding of the vegetable-spice mixture, rational preparation of raw materials and 

increasing the microbiological stability of the product.  

Methodological approaches of experimental studies and comparative 

analysis of technological parameters were used.  

It was found that the proposed technology provides improvement of taste 

and textural properties, reduction of production costs, increase of productivity and 

safety of products. 

It was concluded that the improved technology is cost-effective and 

promising for implementation at enterprises of various scales.  

The work is presented on 48 pages of computer text, contains 2 figures and 6 

tables. The list of references includes 38 sources. 

Key words: fermented tomatoes, improved technology, fermentation, 

vegetable-spice mixture, microbiological stability, greening of production. 
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ВСТУП 

Квашені овочеві продукти традиційно посідають важливе місце у 

харчуванні населення України, оскільки поєднують у собі високу харчову 

цінність, тривалий термін зберігання та характерні органолептичні 

властивості, сформовані природними процесами молочнокислого бродіння. 

Серед різноманіття ферментованих продуктів особливу нішу займають 

квашені томати, що відзначаються привабливими смаковими 

характеристиками, стабільністю якісних показників під час зберігання та 

зростаючим попитом як на внутрішньому, так і на зовнішньому ринках. 

Актуальність теми зумовлена зростанням інтересу споживачів до 

натуральних і функціональних продуктів, які не містять синтетичних 

консервантів і виготовляються шляхом природного бродіння. У сучасних 

умовах, коли питання безпечності та екологічності харчової продукції є 

пріоритетними, технологія квашення томатів набуває особливого значення, 

адже дозволяє отримати продукт із підвищеною біодоступністю поживних 

речовин та пробіотичними властивостями. 

В Україні існує значний потенціал для нарощування виробництва 

ферментованих овочів завдяки широкій сировинній базі, розвинутій 

переробній галузі та попиту на традиційні продукти. Однак чинні 

технологічні схеми часто потребують удосконалення — з метою 

оптимізації режимів ферментації, підвищення стабільності продукту, 

мінімізації втрат сировини, покращення мікробіологічної безпечності та 

адаптації виробництва до сучасних вимог харчових стандартів і екологічної 

політики [10, 27]. 

Окрім того, сучасний розвиток харчової промисловості в Україні 

вимагає переходу до технологій, орієнтованих на ресурсозбереження та 

максимальне використання біотехнологічних процесів. Квашення томатів, 

як екологічно безпечний спосіб консервування, повністю відповідає цим 

тенденціям, адже не потребує термічної стерилізації, значної 

енерговитратності чи застосування хімічних консервантів. У поєднанні з 
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правильно підібраними технологічними режимами та сучасними підходами 

до контролю ферментації ця технологія здатна забезпечити виробництво 

продукту з високими органолептичними показниками, стійкими 

параметрами якості та розширеним функціональним потенціалом. 

Удосконалення процесу квашення томатів є важливим кроком у напрямі 

підвищення конкурентоспроможності української консервної продукції та 

зміцнення позицій вітчизняних виробників на ринку ферментованих овочів 

[27, 38]. 

Таким чином, аналіз і вдосконалення технології квашених томатів є 

актуальним напрямом наукових досліджень, що спрямований на 

підвищення ефективності виробництва, забезпечення високої якості готової 

продукції та розширення асортименту ферментованих овочевих консервів, 

конкурентоспроможних на українському та міжнародному ринках. 
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РОЗДІЛ 1 

ОГЛЯД ЛІТЕРАТУРИ 

 

1.1 Томати як сировина для ферментації, їх фізико-хімічні 

властивості та фактори стабільності якості 

Томати є цінною сировиною для виробництва ферментованих овочевих 

продуктів завдяки поєднанню високої харчової цінності, виражених 

органолептичних властивостей та наявності природних субстратів, придатних 

для молочнокислого бродіння. Вони містять оптимальне співвідношення 

цукрів, органічних кислот, мінеральних речовин, вітамінів і біологічно 

активних компонентів, що забезпечують сприятливе середовище для 

розвитку молочнокислих бактерій (МКБ) і формування характерного смаку та 

аромату квашеного продукту [29]. 

З фізико-хімічної точки зору, основними компонентами томатів є вода 

(90–94 %), сухі речовини (5–8 %), цукри (глюкоза, фруктоза), органічні 

кислоти (лимонна, яблучна), пектинові речовини, каротиноїди (насамперед 

лікопін), фенольні сполуки та мінеральні елементи. Вміст цукрів у межах 

2,5–4,5 % є важливим фактором інтенсивності молочнокислої ферментації, 

оскільки визначає кількість доступного субстрату для бродіння. Рівень 

кислотності томатів (pH 4,0–4,5) також створює сприятливі умови для 

розвитку МКБ та пригнічує ріст небажаної мікрофлори. 

Для ферментації найкраще підходять щільні, м’ясисті томати 

середнього розміру з рівномірним забарвленням і високим умістом сухих 

речовин. Оптимальною є стадія технічної стиглості, коли плоди зберігають 

пружність, мають достатній уміст цукрів і органічних кислот, але ще не 

перезрілі. У виробництві часто віддають перевагу сортам із товстою шкіркою, 

стійким тургором і мінімальною схильністю до розтріскування під дією 

осмотичного тиску розсолу [28]. 

Стабільність якості томатів під час квашення залежить від низки 

факторів, серед яких: сортові особливості, ступінь стиглості, щільність 
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м’якоті, товщина та міцність шкірки, початкова мікробіологічна чистота, 

умови зберігання та транспортування сировини перед переробкою. Важливим 

параметром є вміст пектинових речовин, що забезпечують структурну 

цілісність плоду: за їх низької кількості томати швидше деформуються та 

втрачають товарний вигляд у процесі ферментації. 

На якість квашеного продукту впливає і початкове мікробіологічне 

обсіменіння томатів. Плоди мають природну епідермальну мікрофлору, до 

складу якої входять умовно-патогенні мікроорганізми та дріжджі, тому 

ретельне миття та сортування сировини є необхідною умовою забезпечення 

стабільності процесу бродіння. Особливого значення набуває відсутність 

механічних пошкоджень, оскільки через мікротріщини у м’якоті інтенсивно 

розвивається стороння мікрофлора, що може спричинити псування продукту 

або уповільнення ферментації [30]. 

Також має значення сезонність та регіон зростання томатів. Умови 

вирощування  кліматичні, ґрунтові, агротехнічні — впливають на 

концентрацію сухих речовин, співвідношення цукрів та кислот, що, 

відповідно, визначає активність молочнокислих процесів. Для стабільного 

виробництва ферментованих продуктів перевагу надають томатам, 

вирощеним у відкритому ґрунті, оскільки такі плоди мають щільнішу 

структуру та більш насичений смаковий профіль. 

Додатковим показником, що визначає придатність томатів до 

ферментації, є їх осмотична стійкість. Під час занурення у розсіл плоди 

піддаються дії підвищеної концентрації солей, що спричиняє перерозподіл 

вологи між м’якоттю та навколишнім середовищем. Томати з недостатньою 

щільністю тканин швидко втрачають тургор, що призводить до розм’якшення 

плодів та формування мутного, нестабільного розсолу. Саме тому для 

квашення переважно добирають плоди із вмістом сухих речовин не нижче 

5,5–6,0 %, оптимально сформованою клітинною структурою та підвищеною 

міцністю шкірки. Ці характеристики визначають здатність плодів зберігати 
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форму протягом усього процесу ферментації та під час подальшого 

зберігання. 

Не менш важливою властивістю томатів є їх антиоксидантний 

потенціал, що зумовлений наявністю лікопіну, β-каротину, фенольних сполук 

і аскорбінової кислоти. Під час ферментації частина антиоксидантів 

переходить у більш доступну форму, що підвищує харчову цінність готової 

продукції. Однак інтенсивність перетворень залежить від початкової 

концентрації цих речовин у плодах, яка, у свою чергу, визначається 

сортовими особливостями та умовами вирощування. Саме тому добір сортів 

із високим умістом біологічно активних речовин є одним із ключових 

факторів формування якості квашених томатів та їх функціональної цінності 

для споживача [26]. 

Таким чином, томати як сировина для квашення характеризуються 

комплексом властивостей, що визначають перебіг ферментаційних процесів 

та якість готової продукції. Забезпечення стабільних фізико-хімічних 

параметрів, правильний добір сортів і контроль стану сировини є ключовими 

чинниками успішної технології квашення та отримання продукту високої 

якості. 

 

1.2 Біохімічні процеси та специфіка дії молочнокислих бактерій під 

час квашення овочів 

Квашення овочів є складним біохімічним процесом, основою якого є 

молочнокисле бродіння  метаболічна діяльність молочнокислих бактерій 

(МКБ), що перетворюють вуглеводи рослинної сировини на молочну кислоту 

та низку супутніх метаболітів. Цей процес забезпечує стабільність, 

мікробіологічну безпечність та характерні органолептичні властивості 

готової продукції. Натуральне бродіння відбувається за участі природної 

епідермальної мікрофлори овочів, основними представниками якої є 

Lactobacillus plantarum, Lactobacillus brevis, Leuconostoc mesenteroides, 
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Pediococcus pentosaceus та інші види, здатні до активного росту в умовах 

підвищеної кислотності та наявності кухонної солі. 

На початковій стадії ферментації важливу роль відіграють 

гетероферментативні бактерії роду Leuconostoc, які здатні швидко 

адаптуватися до середовища з помірною кислотністю та невисокою 

концентрацією солі. Вони продукують молочну кислоту, етанол, діоксид 

вуглецю та ароматичні сполуки, що формують характерний смаковий букет 

квашених овочів. Наявність СО₂ у перші дні бродіння сприяє створенню 

анаеробних умов і запобігає розвитку аеробної небажаної мікрофлори, 

зокрема пліснявих грибів. 

Подальші стадії ферментації характеризуються домінуванням 

мезофільних гомоферментативних бактерій  Lactobacillus plantarum та 

Pediococcus spp.. Ці мікроорганізми здатні ефективно розкладати прості 

цукри в умовах підвищеної кислотності (pH < 4,0), утворюючи переважно 

молочну кислоту. Саме її накопичення до концентрації 0,6–1,8 % (залежно 

від виду овочу та технологічної схеми) є критичним фактором пригнічення 

патогенних і умовно-патогенних мікроорганізмів, таких як Escherichia coli, 

Salmonella spp., Clostridium spp. та інших. Таким чином, молочнокисле 

бродіння виступає природним бар’єром безпечності, що не потребує 

термічної обробки чи додавання консервантів. 

У процесі ферментації відбувається низка біохімічних перетворень, які 

визначають структуру та харчову цінність продукту. Молочнокислі бактерії 

частково гідролізують пектини та клітковину, що забезпечує помірне 

розм’якшення тканин і підвищує доступність поживних речовин. Проте 

надмірна активність пектинестерази або пектинліази небажана, оскільки 

може призвести до втрати тургору продукту, тому технологічні параметри 

(температура, солоність, анаеробність) повинні бути оптимально 

збалансовані [28]. 
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Важливим результатом діяльності МКБ є зміна вмісту органічних 

кислот і цукрів. Під час бродіння більшість моно- та дисахаридів 

перетворюється на молочну кислоту, що спричиняє зниження pH до 3,5–4,2  

рівня, за якого процес стабілізується. Одночасно відбувається накопичення 

побічних продуктів  оцтової кислоти, летких ароматичних сполук, 

низькомолекулярних спиртів, які формують специфічний смакоароматичний 

профіль квашених овочів. 

Крім того, ферментація сприяє збереженню та навіть підвищенню 

біологічної цінності овочів. Унаслідок дії МКБ частина вітаміну С стає більш 

стабільною, утворюються нові форми вітамінів групи В, синтезуються 

біологічно активні пептиди та ферменти, що позитивно впливають на 

травлення. Продукти ферментації також характеризуються пробіотичними 

властивостями, оскільки МКБ здатні до колонізації кишечника та 

нормалізації мікробіоти. 

Особливу роль у контролі процесу ферментації відіграє концентрація 

кухонної солі в розсолі. Сіль не лише створює осмотичний тиск, що запобігає 

надмірному розм’якшенню плодів, а й обмежує ріст небажаної мікрофлори, 

водночас підтримуючи оптимальні умови для розвитку молочнокислих 

бактерій. Підвищення концентрації NaCl понад 2,5–3,5 % уповільнює 

активність бактерій, що може призвести до затримки накопичення молочної 

кислоти та збільшення ризику розвитку дріжджів чи пліснявих грибів. 

Натомість недостатнє соління може стимулювати ріст патогенних 

мікроорганізмів і викликати небажані процеси бродіння, що погіршують 

органолептичні показники. Таким чином, правильне дозування солі є 

критичним фактором регулювання швидкості ферментації та стабільності 

кінцевого продукту [29]. 

Температурний режим є ще одним ключовим чинником, що визначає 

інтенсивність біохімічних процесів і склад мікрофлори. Оптимальна 

температура для квашення томатів становить 18–22 °C, що забезпечує баланс 
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між швидкістю росту молочнокислих бактерій і контролем над іншими 

мікроорганізмами. Занадто низькі температури сповільнюють ферментацію, 

уповільнюють накопичення молочної кислоти і можуть спричинити 

формування нестійкого смакового профілю. Високі температури (вище 25 

°C) стимулюють активність гетероферментативних бактерій та дріжджів, що 

може призвести до надлишкової газоутворювальної активності та 

пом’якшення плодів. Таким чином, контроль температури на всіх етапах 

ферментації є необхідною умовою отримання стабільного, якісного 

квашеного продукту [30]. 

Таким чином, біохімічні процеси, що відбуваються під час квашення 

овочів, мають вирішальне значення для формування органолептичних 

характеристик, харчової цінності та безпечності продукту. Ефективність 

ферментації визначається взаємодією мікробіологічних факторів, 

технологічних режимів і властивостей сировини, що потребує ретельного 

аналізу та оптимізації на етапі виробництва. 

 

1.3 Традиційні та сучасні технологічні підходи до виробництва 

квашених томатів 

Виробництво квашених томатів традиційно базується на процесах 

природного молочнокислого бродіння без термічної обробки, що дозволяє 

отримати продукт із високою харчовою цінністю та характерними смако-

ароматичними властивостями. Традиційні технології передбачають 

використання стиглих томатів, очищених від механічних пошкоджень і 

сторонніх домішок, які укладаються у ємності та заливаються розсолом, як 

правило, на основі води та кухонної солі з концентрацією 2–3,5 %. 

Відповідний режим ферментації підтримується при кімнатній температурі 

(18–22 °C) протягом 10–15 діб, після чого продукт готовий до споживання 

або подальшого зберігання в холодних приміщеннях. Традиційні підходи 

характеризуються простотою та низькою енергомісткістю, проте мають ряд 

обмежень, таких як нестабільність кінцевого продукту, високий ризик 
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небажаного мікробного обсіменіння та відносно тривалий термін підготовки 

до споживання. 

Сучасні технологічні підходи до виробництва квашених томатів 

включають удосконалення традиційних методів із використанням науково 

обґрунтованих режимів ферментації, контролю мікробіологічної чистоти та 

підбору стартових культур молочнокислих бактерій. Такі технології 

передбачають попереднє миття та сортування томатів, використання 

кип’яченої або відфільтрованої води для розсолу, додавання спеціально 

відібраних заквасок із домінуванням Lactobacillus plantarum, Leuconostoc 

mesenteroides або сумішей пробіотичних культур. Використання стартових 

культур дозволяє прискорити ферментацію, забезпечити стабільність 

кислотності, підвищити безпеку продукту та покращити органолептичні 

властивості. Крім того, сучасні підходи передбачають контроль температури 

та солоності на всіх етапах, що зменшує ризик розвитку дріжджів і 

патогенної мікрофлори, а також підтримує однорідність та текстурну 

цілісність плодів [31]. 

Інноваційними рішеннями сучасних технологій є використання 

комбінованих методів ферментації та додаткових обробок, таких як легке 

попереднє підсолоджування, ферментативна підготовка сировини 

(наприклад, обробка пектинолітичними ферментами для регулювання 

щільності тканин), а також контроль газоутворення для запобігання 

деформації плодів. Деякі виробники застосовують часткову пастеризацію або 

холодне зберігання, що дозволяє зберегти смак і консистенцію продукту 

протягом тривалого часу та забезпечити ринкову конкурентоспроможність 

[7, 35]. 

Сучасні підходи також передбачають екологізацію виробництва: 

оптимізацію витрат води та енергії, мінімізацію відходів сировини та 

використання безпечних пакувальних матеріалів. Використання 

технологічних інновацій дозволяє отримувати продукт стабільної якості, з 
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покращеною харчовою цінністю та зручний для масового споживання, що 

відповідає сучасним вимогам ринку ферментованих овочів в Україні та світі. 

Сучасні дослідження показують, що ключовим чинником контролю 

якості квашених томатів є не лише підбір сортів та заквасок, а й управління 

тривалістю та послідовністю ферментаційних стадій. Наприклад, початкове 

швидке бродіння, забезпечене гетероферментативними культурами, дозволяє 

формувати ароматичний профіль і забезпечує анаеробні умови, необхідні для 

розвитку гомоферментативних молочнокислих бактерій на другій стадії. Таке 

послідовне регулювання активності мікрофлори дозволяє досягти 

оптимального балансу між кислотністю, консистенцією плодів і смаковими 

характеристиками. Крім того, контроль концентрації розчину солі та 

температурного режиму на кожній фазі ферментації знижує ризик розвитку 

небажаних дріжджів і пліснявих грибів, запобігає надмірному розм’якшенню 

томатів і формує стабільний, довготривалий смаковий та структурний 

профіль продукту. Такий підхід поєднує класичну технологію з науково 

обґрунтованими методами регулювання процесу, що істотно підвищує 

ефективність виробництва та гарантує отримання квашених томатів високої 

якості [11, 26]. 

Таким чином, сучасні технології квашення томатів поєднують 

традиційні біохімічні принципи молочнокислого бродіння з науково 

обґрунтованими підходами до контролю процесу, що дозволяє підвищити 

ефективність виробництва, безпечність і якість готової продукції. 
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РОЗДІЛ 2 

МЕТОДОЛОГІЯ КВАЛІФІКАЦІЙНОЇ РОБОТИ 

Удосконалення технології квашених томатів є актуальним напрямом 

для сучасної харчової промисловості України з огляду на зростання попиту 

населення на натуральні, безпечні та функціонально цінні продукти бродіння. 

Традиційні методи ферментації забезпечують формування характерного 

смаку та аромату, однак не завжди дозволяють отримати стабільну якість 

продукції через залежність від природної мікрофлори, неоднорідність 

сировини та відсутність можливості точного контролю кислотності й 

смакових характеристик. Тому модифікація рецептури й технологічних 

параметрів стає необхідною для покращення органолептичних властивостей 

та підвищення безпечності готового продукту. 

Тому, метою даної роботи є аналіз та удосконалення технології 

квашених томатів. 

Для досягнення мети були поставлені такі завдання: 

 провести аналіз технології квашених томатів; 

 зробити продуктовий розрахунок сировини для виготовлення 

квашених томатів; 

 підібрати обладнання для технології квашених томатів; 

 провести аналіз якості та безпечності квашених томатів; 

 запропонувати удосконалення щодо технології квашених томатів. 

Запропонована удосконалена технологія квашення томатів передбачає 

використання контрольованого комплексу інгредієнтів, зокрема 

збалансованого співвідношення кухонної солі, цукру, оцту, а також 

збільшеної кількості ароматичних овочів та спецій. Такі зміни дають змогу 

оптимізувати процес молочнокислої ферментації, регулювати інтенсивність 

кислототворення, покращувати мікробіологічну стабільність та забезпечувати 

збереження щільності плодів. Додавання свіжого болгарського перцю, 

часнику й гострого перцю підсилює антиоксидантний комплекс продукту, а 
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корекція кислотності за рахунок внесення оцту забезпечує стабільну 

безпечність навіть за знижених температур ферментації. 

Таблиця 2.1 

Схема досліджень 

Зразок Рецептура 

Контрольний 

(традиційна 

технологія) 

Томати, часник, перець гострий, перець чорний 

горошок, листя хрону, лавровий лист, кріп, коріандр, 

цукор, сіль, цибуля, морква 

І дослідний 

(удосконалена 

технологія) 

Томати, оцет 300 г, цукор 350 г, сіль 180 г, перець 

свіжий болгарський 600 г, часник 120 г, гострий 

червоний перець 50 г, листя хрону, кріп, лавровий лист, 

перець чорний горошок, морква, цибуля  

ІІ дослідний Томати, оцет 400 г, цукор 400 г, сіль 200 г, перець 

свіжий болгарський 650 г, часник 150 г, гострий 

червоний перець 60 г, листя хрону, кріп, лавровий лист, 

перець чорний горошок, морква, цибуля 

ІІІ дослідний Томати, оцет 500 г, цукор 450 г, сіль 220 г, перець 

свіжий болгарський 700 г, часник 180 г, гострий 

червоний перець 70 г, листя хрону, кріп, лавровий лист, 

перець чорний горошок, морква, цибуля 

Особливої важливості набуває впровадження удосконаленої технології 

в умовах виробництва ферментованих овочевих консервів, адже вона сприяє 

підвищенню виходу продукції стандартної якості, зменшенню ризику 

псування та формуванню прогнозованих органолептичних характеристик. 

Такий підхід відповідає сучасним тенденціям розвитку харчових технологій, 

орієнтованим на стандартизацію, забезпечення харчової безпеки, здорове 

харчування та розширення асортименту ферментованої рослинної продукції 

на українському ринку. 

  



17 

 

 

РОЗДІЛ. 3 

РОЗРОБЛЕННЯ УДОСКОНАЛЕНОЇ ТЕХНОЛОГІЇ 

 

3.1 Вимоги до сировини 

Для квашення томатів використовують таку сировину як: томати, 

перець свіжий болгарський, гострий червоний перець, морква, цибуля, 

часник, оцет, цукор, сіль, листя хрону, кріп, лавровий лист, перець чорний 

горошок та вода [6, 20].  

Слід використовувати томати, які відповідають ДСТУ 3246 [16]. 

Стандарт поширюється на свіжі томати, що призначені як для реалізації у 

свіжому вигляді, так і для цільноплідного консервування чи соління.  

Плоди повинні бути свіжими, чистими, без пошкоджень та щільними. 

Не допускаються механічні пошкодження, гнилі, плями, ознаки хвороб, 

сонячні опіки, пошкодження шкідниками. Форма і забарвлення повинні бути 

типовими для сорту; томати мають бути однорідні за формою, розміром і 

ступенем стиглості.  

Для квашення підходять певні категорії томатів (залежно від сорту), які 

мають відповідати вимогам стандарту щодо розміру та зовнішніх ознак.  

Плоди не повинні мати стороннього запаху, смаку, слідів пестицидів чи 

перевищення допустимого рівня нітратів або важких металів.  

Перець болгарський (солодкий перець) має відповідати вимогам ДСТУ 

2659 [13]. Плоди повинні бути цілими, свіжими, чистими, без механічних 

пошкоджень, тріщин, гнилі, в’ялості, ознак хвороб та уражень шкідниками. 

Форма, розмір і забарвлення мають бути типовими для ботанічного сорту. 

Допускається лише незначна неоднорідність кольору, пов’язана зі ступенем 

стиглості плоду. 

Перець повинен бути щільним, мати характерний аромат та смак, без 

сторонніх запахів чи присмаків. Забороняється використання сировини із 

залишками пестицидів понад допустимі рівні, а також плодів із підвищеним 

умістом нітратів чи важких металів. 
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Гострий стручковий перець, що додається до квашених томатів для 

формування гостроти та аромату, повинен відповідати вимогам ДСТУ 7981 

[21]. Стручки мають бути цілі, чисті, свіжі, без механічних ушкоджень, 

в’ялості, темних плям, уражень грибковими чи бактеріальними хворобами. 

Колір стручків має бути однорідним, характерним для стиглого плоду 

(переважно червоним), допускаються легкі природні відтінки. Перець 

повинен мати сильний характерний гострий аромат, бути пружним, без ознак 

переспілості або підгнивання. Не допускається наявність сторонніх запахів, 

токсичних речовин чи перевищення допустимих залишків агрохімікатів. 

Часник повинен відповідати вимогам ДСТУ 3233 [14]. Цибулини 

часнику повинні бути цілими, сухими, чистими, здоровими, без гнилі, 

плісняви, механічних пошкоджень та уражень шкідниками. Зовнішні луски 

мають бути сухими, щільними, типовими за забарвленням. Зубчики повинні 

бути щільними, без порожнин, без ознак проростання або в’ялості. 

Смак і запах  характерні, властиві здоровому часнику, без сторонніх 

запахів. Не допускається перевищення допустимих рівнів нітратів, важких 

металів чи залишків пестицидів. 

Цибуля ріпчаста, повинна відповідати вимогам ДСТУ 3234 [15]. 

Цибулини мають бути цілими, чистими, сухими, з неушкодженою шийкою та 

денцем. Не допускається використання цибулі з ознаками гнилі, в’ялості, 

плісняви, механічних пошкоджень або ураження шкідниками. 

Морква має відповідати вимогам ДСТУ 7035 [19]. Коренеплоди повинні 

бути цілими, свіжими, чистими, без тріщин, підгнилих ділянок, зелених 

головок, механічних пошкоджень, ознак захворювань чи шкідників. Форма й 

забарвлення мають відповідати ботанічному сорту. 

Морква повинна бути щільною, соковитою, однорідною за розміром, 

без стороннього запаху чи смаку. Не допускаються коренеплоди, що містять 

залишки пестицидів або нітратів понад допустимі рівні. 
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Сіль кухонна повинна відповідати вимогам ДСТУ 3583 [17]. Сіль 

повинна бути білою або з легким сіруватим відтінком, сипучою, без 

грудкування, сторонніх домішок, запахів чи присмаків. Масова частка NaCl 

залежить від сорту, але для переробної промисловості використовують сіль не 

нижче першого сорту, у якій масова частка хлориду натрію становить не 

менше 97,5%. 

Не допускається вміст важких металів, радіонуклідів та інших 

забруднень понад гранично допустимі рівні. Сіль повинна зберігати сипкість 

і не злежуватися під час зберігання. 

Цукор білий кристалічний  для маринаду використовується цукор, що 

відповідає вимогам ДСТУ 4623 [18]. 

Цукор повинен бути білим, сипучим, без стороннього запаху, смаку або 

забруднень, із характерною сухою кристалічною структурою. Масова частка 

сахарози для білого цукру першого ґатунку повинна становити не менше 

99,75%. 

Допускається лише незначна частка вологи (не більше 0,1%), 

відсутність сторонніх домішок, шкідників, грудок, що злежалися. Важкі 

метали та пестициди не повинні перевищувати ГДК. 

Оцет повинен відповідати ДСТУ 2450 [12]. Оцет повинен бути 

прозорим, без осаду, домішок, стороннього запаху чи присмаку, з 

характерним кислим смаком та ароматом. Масова частка оцтової кислоти для 

столового оцту становить від 3 % до 15 %, найчастіше  6 % або 9 %, залежно 

від рецептури. 

Продукт має відповідати вимогам безпеки щодо вмісту токсичних 

елементів (Pb, Cd, Hг, As), мікробіологічних показників та залишків 

пестицидів. 

Зелень та ароматичні добавки (листя хрону, кріп, лавровий лист, 

перець чорний горошок). У виробництві квашених томатів значну роль 

відіграють пряно-ароматичні компоненти, які не лише формують смак і 
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аромат продукту, а й виконують важливі технологічні функції  забезпечують 

стабільність мікробіологічних процесів, підвищують безпечність та термін 

зберігання готової продукції.  

Листя хрону використовують як природний консервант завдяки вмісту 

ефірних олій і фітонцидів, що пригнічують ріст небажаної мікрофлори. Ця 

сировина повинна відповідати загальним вимогам ДСТУ щодо свіжих пряно-

ароматичних рослин: листя має бути свіжим, цілим, чистим, без ознак 

в’янення, гнилі, темних плям або пошкоджень. Не допускається забруднення 

піском, землею, сторонніми домішками чи хімічними залишками. 

Кріп свіжий застосовується як ароматична та технологічна добавка. Він 

має відповідати вимогам нормативних документів. Зелень повинна бути 

свіжою, соковитою, без сторонніх запахів, пожовтіння чи ознак псування, 

очищеною від ґрунтових домішок. Не допускається наявність шкідників, 

плісняви та пошкоджених стебел. Кріп повинен зберігати характерний 

аромат, колір та структуру. 

Лавровий лист використовується як суха пряність і має відповідати 

вимогам нормативних документів. Сировина повинна бути цілою, сухою, 

чистою, без сторонніх домішок, шкідників, уламків гілок чи пилу. Листки 

мають бути пластинчастими, зеленувато-оливковими або коричневими, з 

характерним пряним ароматом. Не допускаються листки з ознаками плісняви, 

механічних ушкоджень, надмірної крихкості або втрати кольору. 

Усі види зелені та прянощів, що використовуються у технології 

квашення, мають відповідати вимогам безпечності щодо вмісту нітратів, 

пестицидів та важких металів, а також нормативам мікробіологічної чистоти. 

Використання якісної ароматичної сировини значно покращує 

органолептичні показники готових квашених томатів та забезпечує 

стабільність ферментаційних процесів. 
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3.2 Продуктовий розрахунок 

Продуктові розрахунки на 1000 пластикових відер по 3 л (загальний 

обʼєм 3000 л) згідно з рецептурою для 15 л продукції, з урахуванням втрат 

сировини [37]. 

Вихідні дані: 

 Рецептура на 15 л продукції: томати, оцет 400 г, цукор 400 г, сіль 

200 г, перець болгарський 650 г, часник 150 г, гострий червоний перець 60 г, 

листя хрону, кріп, лавровий лист, перець чорний горошок 5 г, морква 50 г, 

цибуля 50 г. 

 Для 15 л продукції, маса свіжих томатів ≈ 12,0 кг (12000 г). Тобто, 

приблизно 12 кг томатів + простір для розсолу/добавок (= 15 л обʼєму).  

 Масштаб: загальний обʼєм 3000 л  коефіцієнт масштабування = 

3000 / 15 = 200 (тобто множимо усе в рецептурі на 200). 

 Втрати сировини: 

o томати: 6% (сортування, обрізка пошкоджених плодів, відходи під 

час підготовки). 

o болгарський перець: 8%. 

o часник (очищення): 10%. 

o гострий перець: 5%. 

o морква, цибуля: 5%. 

o зелень (листя хрону, кріп): 10%. 

o лавровий лист, чорний перець (сухі спеції): 2%. 

o оцет, сіль, цукор  втратами знехтувати (0%). 

Таблиця 3.1 

Продуктові розрахунки (на 1000 відер × 3 л = 3000 л) (з урахуванням 

втрат) 

Інгредієнт 
На 15 л 

(оригінал) 

Масштабовано ×200 

(потреба для 3000 л) 

Закупівля з урах. 

втрат (практично) 

Томати (свіжі) 12,00 кг 2400,000 кг ≈ 2553,19 кг (запас 
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6%) 

Оцет 400 г 80,000 кг 80,000 кг 

Цукор 400 г 80,000 кг 80,000 кг 

Сіль 200 г 40,000 кг 40,000 кг 

Перець 

болгарський 

(свіжий) 

650 г 130,000 кг ≈ 141,30 кг (запас 

8%) 

Часник (свіжий) 150 г 30,000 кг ≈ 33,33 кг (запас 

10%) 

Перець гострий 

червоний 

60 г 12,000 кг ≈ 12,63 кг (запас 

5%) 

Перець чорний 

(горошок) 

5 г 1,000 кг ≈ 1,02 кг (запас 

2%) 

Морква 50 г 10,000 кг ≈ 10,53 кг (запас 

5%) 

Цибуля 50 г 10,000 кг ≈ 10,53 кг (запас 

5%) 

Листя хрону 10 г 2,000 кг ≈ 2,22 кг (запас 

10%) 

Кріп (зелень) 15 г 3,000 кг ≈ 3,33 кг (запас 

10%) 

Лавровий лист 2 г 0,400 кг ≈ 0,408 кг (запас 

2%) 

 

Томати потрібно закупити приблизно 2,55 т свіжих томатів, щоби після 

очищення, сортування, відсівання отримати 2400 кг придатної сировини.  

Оцет, цукор, сіль рекомендуємо купувати із запасом ≈ 2–5 % (оскільки 

втрати мінімальні). 
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Овочі та спеції для свіжих складників (перець, часник, морква, цибуля, 

зелень) враховували відсоток відходів (очищення, рештки, усунення 

пошкоджених плодів). Для спецій (лавровий лист, перець горошок) запас 

мінімальний (2 %)  це на випадок втрат при фасуванні. 

Розрахунки показали, що основною масовою часткою рецептури 

залишаються томати, для яких за технологічної потреби у 2400 кг необхідно 

закупити близько 2553 кг свіжої сировини. Аналогічно визначено обсяги 

закупівлі перцю болгарського, моркви, цибулі, часнику, зелені та спецій із 

урахуванням нормативних відходів. 

Отже, одержані дані підтверджують раціональність запропонованої 

рецептури та дозволяють оптимально організувати закупівлі, забезпечити 

стабільність виробництва й мінімізувати сировинні втрати.  

 

3.3 Апаратурно-технологічне обладнання 

Обладнання для удосконаленої технології квашених томатів 

представлено на рис. 3.1 [32, 33]. 

Контейнери та ванни для приймання і короткочасного зберігання 

томатів та овочів. На етапі приймання важливо забезпечити дбайливе 

завантаження сировини без механічних пошкоджень. Використання харчових 

пластикових або нержавіючих контейнерів гарантує цілісність плодів та 

запобігає забрудненню. 

Мийна машина барабанного або душового типу. Томати, перець, 

морква, цибуля, часник та зелень потребують ретельного миття. Мийні 

машини забезпечують ефективне видалення ґрунту, мікрофлори та пилу. 

Якісне миття  ключовий фактор мікробіологічної безпеки та стабільності 

ферментації. 
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Рис. 3.1 – Апаратурно-технологічна схема виробництва квашених 

томатів: 1 – машина мийна універсальна щіткова; 2 – машина мийна; 3 – 

транспортер інспекційний; 4 – ваги; 5 – солерозчинник; 6 – солерозчинювач; 

7 – реактор; 8 – стіл; 9 – ванна для миття зелені; 10 – овочерізка універсальна; 

11 – ємність 

 

Конвеєр для інспекції та сортування. Інспекційний транспортер 

дозволяє відсортовувати пошкоджені, перезрілі або деформовані плоди, що 

критично важливо для квашення. Недопустимі томати можуть спричинити 

розвиток сторонньої мікрофлори й погіршити якість продукту. 

Овочерізки для моркви, цибулі, перцю та подрібнювач для часнику. 

Удосконалена рецептура передбачає додавання подрібнених овочів у значних 

кількостях. Використання механізованих овочерізок підвищує 

продуктивність, забезпечує рівномірність нарізки та технологічну 

повторюваність рецептури [25]. 

Вагове та дозувальне обладнання. Для контролю співвідношення 

компонентів (сіль, цукор, оцет, спеції) потрібні точні ваги та дозатори. Це 

дозволяє дотримуватися рецептури, уникати пересолу чи недосолу, 

підтримувати стабільну кислотність і структуру продукту. 
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Змішувач-розчинник або приготовлювач заливки. Оскільки 

удосконалена технологія передбачає додавання оцту, солі, цукру та спецій, 

необхідне обладнання для приготування однорідного розчину. Змішувач 

забезпечує рівномірність концентрації, температури та чистоту процесу. 

Бункер або станція для фасування овочів у поліпропіленові відра (3 л). 

Для рівномірного наповнення відер томатами та супутніми овочами потрібна 

спеціальна станція фасування, яка гарантує точне дозування маси овочевої 

суміші. 

Дозатор для заливки маринаду. Автоматизоване дозування заливки 

дозволяє точно відміряти об’єм рідини в кожне відро та уникнути недоливу 

чи переливу, що впливає на ферментацію та смакові характеристики. 

Машина для закупорювання поліпропіленових відер. Герметичне 

закривання є обов’язковою умовою успішної ферментації та попередження 

доступу повітря. Використання ручних або напівавтоматичних 

кришконадягачів забезпечує стабільність і швидкість процесу. 

Камери ферментації або спеціалізовані приміщення з контролем 

температури. Ферментація квашених томатів відбувається при температурі 

18–22 °C, що забезпечує активний ріст молочнокислих бактерій. Камера 

дозволяє витримувати оптимальні параметри без сезонних коливань. 

Холодильне обладнання для стабілізації та зберігання готового 

продукту. Після завершення ферментації важливо сповільнити біохімічні 

процеси, щоб стабілізувати якість. Зберігання при 2–6 °C подовжує термін 

придатності та зберігає хрусткість і аромат продукту [4]. 

Лабораторне обладнання (pH-метр, солемір, титрувальні установки). 

Контроль кислотності, солі та мікробіологічних показників  важлива 

частина удосконаленої технології. Обладнання забезпечує відповідність 

вимогам безпечності та стабільності ферментації. 



26 

 

 

Комплекс підібраного обладнання забезпечує повний виробничий цикл 

від приймання та підготовки сировини до ферментації, закупорювання та 

зберігання готової продукції.  

 

3.4 Технологічний процес виробництва квашених томатів за 

удосконаленою технологією 

Удосконалена технологія квашених томатів передбачає включення у 

рецептуру попередньо подрібненої овочево-оцтової суміші з болгарського 

перцю, гострого перцю та часнику, що дає можливість рівномірніше 

розподілити ароматичні компоненти та підвищити мікробіологічну 

стабільність продукту. Технологічний процес включає низку етапів, 

спрямованих на підвищення безпечності, покращення органолептичних 

характеристик та забезпечення стабільно високої якості ферментованих 

томатів (рис. 3.2) [1]. 

Приймання сировини. На етапі приймання проводять контроль 

відповідності овочів і зелені нормативам діючих стандартів: томати  за 

ДСТУ 3246, перець болгарський  за ДСТУ 2651, перець гострий  за ДСТУ 

7035, морква  за ДСТУ 7034, цибуля  за ДСТУ 3234, часник  за ДСТУ 

3242. 

Перевіряють свіжість, ступінь стиглості, відсутність механічних 

пошкоджень, гнилі, сторонніх запахів, ознак хвороб. Також оцінюють 

однорідність партії та відповідність калібру. Якісна сировина є критично 

важливою, адже процес квашення не маскує дефекти овочів. Молочнокислі 

бактерії ефективно розвиваються лише за умов мікробіологічної чистоти. 

Миття овочів і зелені. Всі овочі, зелень та спеції миють у проточній 

або оборотній санітарно безпечній воді. Томати й зелень додатково 

ополіскують під душем або у мийних барабанах. 

Видалення ґрунтових і мікробіологічних забруднень знижує ризик 

розвитку сторонньої мікрофлори, що може призвести до псування продукту. 
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Рис. 3.2 – Технологічна схема виробництва томатів 

 

Сортування та калібрування томатів. Томати сортують за: розміром, 

кольором, зрілістю, відсутністю дефектів. 

Для квашення використовують щільні плоди, переважно технічної 

стиглості. Томати з рівномірною щільністю краще зберігають форму під час 

ферментації; переспілі плоди можуть розм’якшуватися та порушувати 

загальну структурність продукту [24]. 

Підготовка допоміжних овочів (моркви та цибулі). Моркву і цибулю 

очищають, миють і нарізають кружечками товщиною 3–5 мм. Нарізання 

забезпечує рівномірний розподіл коренеплодів у тарі, сприяє дифузії смако-

ароматичних речовин та дозволяє отримати стабільну органолептику. 
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Підготовка зелені і спецій. Готують та відбирають: листя хрону, кріп 

(зонтики або стебла), лавровий лист, перець чорний горошок. Зелень миють, 

очищають від домішок, за потреби нарізають на частини. Зелень відповідає за 

формування характерного аромату та природних антимікробних компонентів 

(фітонциди хрону та кропу), що додатково стабілізують ферментацію. 

Приготування овочево-оцтової суміші (ключовий етап удосконаленої 

технології). Удосконалена рецептура передбачає створення спеціальної 

суміші: перець болгарський, гострий червоний перець, часник, оцет, цукор та 

сіль. 

Процес приготування суміші: перець болгарський, гострий перець і 

часник подрібнюють у куттері, блендері або м’ясорубці до пастоподібної 

консистенції. Потім додають оцет, цукор і сіль. Перемішують до 

однорідності. Отриману масу розливають по пластикових відрах у 

відповідності до рецептури. 

Додавання подрібненої суміші дозволяє рівномірно розподілити 

ароматичні речовини по всій товщі продукту. Оцет і сіль забезпечують 

антимікробний ефект і створюють стартову кислотність, що прискорює 

молочнокислу ферментацію. Цукор підсилює бродіння, служачи субстратом 

для ЛКБ. За рахунок подрібнення перцю і часнику вивільняється більше 

фітонцидів [29]. 

Завантаження зелені та нарізаних овочів у тару. У кожне пластикове 

відро (3 л) додають: 

 підготовлену зелень (листя хрону, лавровий лист, кріп), 

 чорний перець горошок, 

 нарізані моркву та цибулю, 

 частину овочево-оцтової суміші. 

На цьому етапі формується нижній ароматичний шар, який забезпечує 

інтенсивну екстракцію смако-ароматичних компонентів у процесі 

ферментації. 
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Закладання томатів. Томати укладають вручну або механізовано, 

щільно, але без надмірного тиску, щоб уникнути деформацій. Після 

часткового наповнення додають залишок овочево-оцтової суміші та 

забезпечують правильну укладку до плечиків тари. Щільна укладка запобігає 

підняттю плодів під час бродіння та рівномірно розподіляє ароматичну 

суміш. 

Заливання холодною водою. Після укладання томатів ємності заливають 

чистою холодною водою до норми. Вміст перемішувати не потрібно  суміш 

рівномірно розподілиться природним шляхом. 

Використання холодної води запобігає тепловому пошкодженню овочів. 

Вода слугує основою для утворення природного молочнокислого розсолу. 

Попереднє витримування та герметизація. Відра щільно закривають 

кришками та залишають на 24 години при температурі 18–22 °C для початку 

молочнокислого бродіння. Цей етап дозволяє ―запустити‖ ферментацію, 

активувати природну мікрофлору та стабілізувати кислотність. 

Основна ферментація. Тривалість ферментації  5–7 діб при 

температурі 15–20 °C, залежно від розміру плодів та рецептури. Періодично 

контролюють: рН (має знижуватися до 3,6–4,0), вміст кислот, смакову 

динаміку, відсутність дефектів (накип, пліснява, розм’якшення). 

Температура і тривалість бродіння визначають швидкість росту 

молочнокислих бактерій, стабільність смаку та ступінь накопичення молочної 

кислоти [8]. 

Дозрівання та охолоджене зберігання. Після завершення активної 

ферментації відра переносять у холодні приміщення з температурою 2–6 °C. 

Низька температура зупиняє подальше розм’якшення томатів. 

Формуються остаточні смако-ароматичні та структурні властивості продукту. 

Забезпечується мікробіологічна стабільність [34, 36].  

Удосконалена технологія квашених томатів забезпечує інтенсивніший 

аромат і підвищену смакову складність завдяки овочево-оцтовій суміші, 
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кращу мікробіологічну стабільність продукту, рівномірну ферментацію, 

підвищену якість і довший термін зберігання, зменшення ризику розвитку 

сторонньої мікрофлори. 
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РОЗДІЛ 4 

КОНТРОЛЬ БЕЗПЕЧНОСТІ ТА ЯКОСТІ ПРОДУКТУ, 

ЕКОЛОГІЗАЦІЯ ВИРОБНИЦТВА 

 

4.1 Контроль безпечності та якості квашених томатів 

Органолептичні показники є одними з ключових критеріїв оцінки 

якості квашених томатів, оскільки саме вони визначають споживчу 

привабливість продукту та його відповідність технологічним вимогам. 

Удосконалена технологія, що передбачає використання подрібненої овочево-

оцтової суміші (болгарський перець, гострий перець, часник, оцет, цукор, 

сіль) у поєднанні з традиційними ароматичними компонентами, здатна 

суттєво вплинути на смак, запах, консистенцію та загальну гармонійність 

продукту. Для комплексного оцінювання якості квашених томатів було 

сформовано систему органолептичних критеріїв, що наведена у таблиці 4.1 

[8, 9]. 

Таблиця 4.1 

Органолептичні показники квашених томатів за удосконаленою 

технологією 

Показник Характеристика за удосконаленою технологією 

Зовнішній 

вигляд 

Томати цілі, не деформовані, зберігають природну форму; 

овочево-оцтова суміш рівномірно розподілена; нарізані 

овочі (морква, цибуля)  чіткої форми; зелень – без ознак 

потемніння. 

Колір плодів Природний, однорідний, характерний для вибраного сорту; 

легке рівномірне помутніння розсолу, властиве 

ферментованим продуктам; доповнений привабливими 

відтінками червоного та жовтого перцю. 

Запах Виразний, природний, притаманний квашеним томатам; 

відчутні ноти часнику, болгарського та гострого перцю, 
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кропу та хрону; без сторонніх або затхлих ароматів. 

Смак Гармонійний кисло-солоний, помірно гострий; добре 

збалансований завдяки поєднанню молочнокислої 

ферментації та овочево-оцтової суміші; присутні легкі 

солодкуваті нотки внаслідок додавання цукру. 

Консистенція 

плодів 

М’яко-щільна, еластична; плоди не розм’якшені, не 

тріскаються; м’якоть соковита, шкірка зберігає пружність. 

Стан розсолу Прозорий із легким природним помутнінням; без плівки та 

ознак плісняви; рівномірна суспензія подрібнених 

компонентів допустима. 

Ароматичний 

профіль 

Насичений, яскраво виражений комплексний аромат за 

рахунок болгарського перцю, часнику, прянощів і зелені; 

підвищена глибина та багатство аромату порівняно з 

традиційною технологією. 

Оцінювання органолептичних характеристик показало, що 

удосконалена технологія квашених томатів забезпечує формування більш 

вираженого ароматичного та смакового профілю продукту. Поєднання 

традиційної ферментації з додаванням подрібненої овочево-оцтової суміші 

дозволило досягти підвищеної гармонійності смаку, інтенсивного аромату та 

кращої структури плодів. Розсіл зберігає прозорість і чистоту, що свідчить 

про правильний перебіг молочнокислого бродіння. Отже, удосконалена 

рецептура позитивно впливає на органолептичну якість квашених томатів і 

може бути рекомендована для широкого промислового застосування. 

Фізико-хімічні показники квашених томатів є ключовими критеріями 

контролю якості, оскільки відображають рівень ферментації, безпечність 

продукції, стабільність рецептури та відповідність нормативним вимогам [5]. 

Для удосконаленої технології, що передбачає використання овочевої 

перетертої суміші та підвищений вміст ароматичних компонентів, важливо 

забезпечити оптимальну кислотність, масову частку сухих речовин, солі та 
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цукрів, що формують смак, консистенцію та мікробіологічну стійкість 

готового продукту. Наведена таблиця 4.2 узагальнює основні регламентовані 

фізико-хімічні параметри удосконалених квашених томатів. 

Таблиця 4.2 

Фізико-хімічні показники квашених томатів (удосконалена 

технологія) 

Показник 
Норма або 

діапазон 

Масова частка солі, % 2,0–3,5 

Активна кислотність (рН) 3,2–4,2 

Титрована кислотність, % в перерахунку на молочну 

кислоту 

0,6–1,2 

Масова частка сухих розчинних речовин, % 4,5–7,0 

Масова частка цукру, % 0,2–1,5 

Масова частка загальної золи, % 0,4–0,7 

Масова частка нітратів, мг/кг ≤ 300 

Вміст харчових волокон, % 1,0–2,5 

Маса основної сировини (томатів) у споживчій тарі, % ≥ 55 

Фізико-хімічні показники удосконаленої технології квашених томатів 

демонструють оптимальне поєднання натуральної ферментації та 

ароматичної овочевої суміші, що забезпечує стабільний рівень кислотності, 

солі та сухих речовин. Такий підхід покращує смакові властивості продукту, 

надає йому вираженого овочево-спеційного профілю, підвищує 

мікробіологічну стійкість і харчову цінність, забезпечуючи відповідність 

нормативним вимогам і підвищену конкурентоспроможність. 

Мікробіологічні показники є визначальним критерієм безпечності 

квашених томатів, оскільки саме вони відображають коректність перебігу 

ферментації, відсутність патогенної мікрофлори та стабільність 

технологічного процесу. Удосконалена технологія із використанням 
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подрібненої овочевої суміші (перець болгарський, гострий перець, часник) у 

поєднанні з оцтом, сіллю та цукром створює додаткові інгібуючі умови, які 

сприяють розвитку молочнокислих бактерій та пригнічують небажані 

мікроорганізми. Для підтвердження безпечності продукту проведено оцінку 

ключових мікробіологічних показників, які наведено у таблиці 4.3 [22, 23]. 

Таблиця 4.3 

Мікробіологічні показники квашених томатів за удосконаленою 

технологією 

Показник Норма 

МАФАМ (КУО/г) – мезофільні аеробні та 

факультативно-анаеробні мікроорганізми 

≤ 1×10⁶ 

БГКП (коліформні бактерії) Не допускаються у 

0,01 г 

Патогенні мікроорганізми, у т.ч. Salmonella spp. Не допускаються у 

25 г 

Дріжджі (КУО/г) ≤ 1×10³ 

Плісняві гриби (КУО/г) ≤ 1×10² 

Лактофлора (молочнокислі бактерії) Природна наявність 

Сульфітредукуючі клостридії Не допускаються у 

0,1 г 

 

Мікробіологічне оцінювання показало, що удосконалена технологія 

квашених томатів забезпечує високий рівень безпечності продукту. 

Домінування молочнокислих бактерій та відсутність патогенних 

мікроорганізмів свідчать про правильний перебіг ферментаційного процесу 

та ефективність поєднання сировинних компонентів. Завдяки оптимальному 

рівню кислотності, солі та додаванню оцтової частини продукт 

характеризується підвищеною мікробіологічною стабільністю та може бути 

рекомендований для промислового виробництва. 
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4.2 Екологізація виробництва  

Екологізація харчових виробництв полягає у впровадженні 

технологічних та організаційних рішень, які мінімізують вплив на 

навколишнє середовище, знижують рівень утворення відходів, покращують 

ефективність використання ресурсів і забезпечують безпечність продукції 

при раціональному природокористуванні. Удосконалена технологія 

виробництва квашених томатів передбачає застосування комплексу 

екологічно орієнтованих заходів, які охоплюють усі етапи – від приймання 

сировини до зберігання готової продукції [3]. 

Раціональне використання сировини та зменшення харчових втрат. 

Удосконалена рецептура передбачає переробку частини овочів (болгарський 

перець, гострий перець, часник) шляхом подрібнення до пастоподібної маси. 

Такий підхід забезпечує максимальне використання всієї сировини без 

утворення непридатних відходів, зменшення кількості обрізків та очищень 

завдяки раціональному подрібненню, підвищення харчової цінності продукту 

шляхом переходу біоактивних речовин у маринад. 

Крім того, використання холодної води для заливки дозволяє уникнути 

термічної обробки, що зменшує енергетичні витрати та знижує викиди СО₂, 

пов’язані з нагріванням. 

Енергозбереження та оптимізація виробничих процесів. Удосконалена 

технологія не передбачає теплової пастеризації або стерилізації, оскільки 

стабільність продукту досягається шляхом природної молочнокислої 

ферментації та внесенням оцту, солі й цукру. Відсутність стадії нагрівання 

значно зменшує витрати електроенергії, знижує навантаження на 

вентиляційні системи, дозволяє мінімізувати використання технологічної 

пари. 

Використання механічного подрібнення овочів є малозатратним 

процесом, що забезпечує енергоефективність виробництва. 
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Безвідходність та утилізація побічних продуктів. Під час виробництва 

формуються мінімальні відходи – переважно це частини зелені або овочів, що 

не відповідають вимогам до якості. Такі відходи можуть бути: 

 утилізовані як органічні добрива; 

 використані у виробництві компостів; 

 передані фермерським господарствам як кормові добавки. 

Це відповідає принципам циркулярної економіки та зменшує 

навантаження на полігони твердих побутових відходів. 

Зменшення використання хімічних консервантів. Удосконалена 

технологія ґрунтується на природних біохімічних процесах молочнокислого 

бродіння, доповнених натуральними рослинними інгібіторами – часником, 

перцем, хріном, лавровим листом. Застосування оцту є мінімальним та 

технологічно обґрунтованим. Це дозволяє повністю відмовитися від штучних 

консервантів, знизити хімічне навантаження на організм споживачів, 

зменшити ризики забруднення стічних вод синтетичними речовинами [2]. 

Екологічна безпечність пакування. Застосування пластикових відер є 

екологічно прийнятним за умови: 

 використання харчового поліпропілену, придатного для повторної 

переробки; 

 можливості багаторазового використання тари при виробництві 

або в побуті; 

 зниження використання скляної тари, виробництво якої є більш 

енергозатратним. 

Полімерні контейнери легко миються, мають малу масу, не б’ються та 

зменшують викиди СО₂ під час транспортування [3]. 

Безпечність водокористування та очищення стічних вод. Під час 

виробництва утворюється незначна кількість стічних вод, що містять лише 

природні органічні компоненти овочевого походження. Відсутність хімічних 

реагентів дозволяє мінімізувати навантаження на систему очищення, 
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уникнути утворення токсичних відходів, забезпечити екологічно чистий 

водний баланс підприємства. 

Удосконалена технологія квашених томатів є екологічно орієнтованою 

завдяки мінімальним енергетичним витратам, природним процесам 

ферментації, безвідходності та раціональному використанню сировини. 

Застосування подрібненої овочевої суміші, відмова від хімічних консервантів, 

використання багаторазової пластикової тари та зниження обсягів стічних вод 

формують сприятливий екологічний профіль виробництва. Це забезпечує не 

лише безпечність і високу якість готового продукту, а й відповідність 

сучасним вимогам до сталого розвитку та екологічної відповідальності 

харчової промисловості. 
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РОЗДІЛ 5 

ЕКОНОМІЧНА ЧАСТИНА 

Удосконалена технологія квашених томатів, що передбачає 

використання подрібненої овочевої суміші, оптимізованого складу зелені, 

раціонального дозування добавок та застосування пластикової тари, 

спрямована на підвищення ефективності виробничого процесу й отримання 

конкурентоспроможного продукту [11]. Такий підхід дозволяє знизити 

собівартість, скоротити трудомісткість окремих операцій, зменшити витрати 

на таро-пакувальні матеріали та мінімізувати технологічні втрати. 

Удосконалена технологія квашених томатів демонструє суттєву 

економічну ефективність порівняно з традиційною завдяки оптимізації 

рецептури, скороченню ручних операцій, зниженню собівартості сировини та 

покращенню якості готової продукції. 

Економічна ефективність використання удосконаленої технології 

виробництва квашених томатів показана в таблиці 5.1.  

Таблиця 5.1 

Економічна ефективність 

Показник 
Традиційна 

технологія 

Удосконалена 

технологія 

Собівартість одного відра, грн  70,0 77,0 

Вироблено за зміну, шт 1000 1000 

Реалізаційна ціна 1 відра  

(3 л), грн 
160,0 180,0 

Витрати за зміну, грн 70000 77000 

Дохід із реалізації квашених 

томатів, грн 
160000 180000 

Чистий прибуток, грн. 90000 103000 

Рентабельність, % 159,9 179,9 
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У технологію введено подрібнену овочеву суміш (перець болгарський, 

гострий, часник + сіль, цукор, оцет), що дозволяє рівномірно розподіляти 

смакові компоненти, зменшити витрати дорогих прянощів, оскільки їх аромат 

екстрагується ефективніше, покращити стабільність ферментативних 

процесів. 

Це дозволяє позиціонувати його як продукт підвищеної якості, що 

збільшує роздрібну ціну на 20 грн у порівнянні з традиційними квашеними 

томатами. 

Проведений економічний аналіз підтвердив доцільність упровадження 

удосконаленої технології виробництва квашених томатів. Оптимізація 

рецептури, використання подрібненої овочевої суміші, раціональне дозування 

компонентів та застосування пластикової тари дали змогу зменшити 

сировинні втрати, скоротити трудомісткість і підвищити стабільність 

технологічного процесу. За рахунок цього собівартість одиниці продукції 

знижується, а вихід готового продукту збільшується. 

Отримані розрахунки свідчать про підвищення рентабельності 

виробництва та скорочення витрат у порівнянні з традиційною технологією. 

Таким чином, удосконалена технологія є економічно вигідною, забезпечує 

більш ефективне використання ресурсів та сприяє підвищенню 

конкурентоспроможності продукції на ринку. 
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ВИСНОВКИ ТА ПРОПОЗИЦІЇ 

Проведено комплексне дослідження технології виробництва квашених 

томатів, здійснено її аналіз та запропоновано напрями удосконалення з 

урахуванням сучасних вимог до якості, безпечності та економічної 

ефективності готової продукції. 

1. З аналізу літературних джерел встановлено, що процес ферментації 

томатів є складною сукупністю біохімічних перетворень, зумовлених 

активністю молочнокислих бактерій, які забезпечують формування 

характерного смаку, аромату та стабільності продукту. Визначено ключові 

фактори, що впливають на якість квашених томатів: сортові особливості 

сировини, вміст сухих речовин, кислотність, температура ферментації, 

кількість солі та наявність натуральних смако-ароматичних компонентів. 

2. Проаналізовано вимоги до сировини відповідно до ДСТУ для 

томатів, моркви, цибулі, часнику, зелені, солі, цукру та оцту. Встановлено, що 

дотримання нормативних вимог є визначальним чинником формування 

стабільної якості продукції та зниження ризиків мікробіологічної небезпеки. 

3. На основі узагальнення технологічних підходів розроблено 

удосконалену рецептуру та технологію квашених томатів, що передбачає 

подрібнення болгарського перцю, гострого перцю та часнику, змішування цієї 

маси з оцтом, сіллю та цукром, а також оптимізацію складу зелені та 

овочевих компонентів. Запропонована технологія дозволяє рівномірніше 

розподілити смако-ароматичну суміш у тарі, скоротити тривалість 

ферментації та підвищити органолептичну стабільність продукту. 

4. Проведено продуктові розрахунки на базі рецептури, адаптованої для 

великої кількості тари (1000 пластикових відер по 3 л), що дозволило оцінити 

реальні потреби у сировині, очікувані втрати та вихід готової продукції. 

Визначено, що оптимізація процесів підготовки сировини сприяє зниженню 

технологічних втрат та підвищенню ефективності використання овочевої 

сировини. 
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5. Дослідження органолептичних, фізико-хімічних та мікробіологічних 

показників підтвердили стабільні характеристики продукту, виготовленого за 

удосконаленою технологією, зокрема, яскраво виражений смак і аромат, 

однорідність ферментації, належний рівень кислотності та відсутність 

сторонньої мікрофлори. 

6. Аналіз етапів виробництва дозволив сформувати систему екологізації 

технологічного процесу, а саме зменшення харчових відходів, раціональне 

використання води, оптимізація енерговитрат, можливість вторинного 

використання або переробки пластикової тари, а також застосування 

натуральних компонентів без синтетичних консервантів. 

7. Економічні показники показали, що удосконалена технологія є 

фінансово вигідною, так як підвищується рентабельність виробництва.  

Таким чином, удосконалена технологія квашених томатів забезпечує 

покращення якості готової продукції, підвищення її стабільності, розширення 

споживчих властивостей та економічну ефективність.  

Пропозиція виробництву 

Рекомендується впровадити удосконалену технологію квашених 

томатів, що передбачає оптимізацію рецептури, подрібнення овочево-пряної 

суміші, раціональну підготовку сировини та підвищення мікробіологічної 

стабільності продукту, що забезпечує рівномірний смак, скорочення часу 

ферментації та поліпшення текстури. Використання пластикової тари, 

економія ресурсів і контроль солі, цукру та кислотності сприяють зниженню 

виробничих витрат, підвищенню безпеки та тривалості зберігання продукції, 

скороченню трудових витрат і збільшенню виходу товару. Технологія також 

дає змогу розширювати асортимент ферментованих овочів та впроваджувати 

екологічно орієнтоване виробництво, що робить її економічно ефективною та 

перспективною для підприємств різного масштабу. 
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