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Проблема збереження якості свіжої плодоовочевої продукції за рахунок використання ефективних способів і технологій зберігання завжди перебуває в центрі уваги вчених, оскільки їхня практична реалізація сприяє вирішенню    питань забезпечення населення вітчизняними високоякісними продуктами      харчування, що є однією зі складових продовольчої безпеки України.

Актуальність теми. В останні десятиліття еволюція технологій йшла   шляхом від великомасштабного зберігання плодів та овочів (в умовах штучного охолодження, регульованого газового середовища) до дрібнопартіонного (у модифікованому газовому середовищі, біологічному вакуумі) й індивідуального. Цьому сприяв розвиток технологій зберігання із                     застосуванням плівкоутворювальних речовин, що є новим прогресивним          напрямком у даній галузі.

Прогресивність таких технологій полягає в тому, що масово оброблені плоди індивідуально створюють для себе оптимальні умови зберігання. Технології зберігання плодоовочевої продукції із застосуванням плівкоутворювальних речовин досить активно використовуються за кордоном, а останнім часом одержали розвиток і в Україні. Вони спрямовані переважно на збереженість якості плодів тривалого зберігання для постачання їх у міжсезонний період. 

Забезпеченню населення овочами протягом року сприяє виробництво їх у  захищеному ґрунті, основними з яких є томати. Свіжі томати посідають одне з провідних місць серед найважливіших продуктів харчування завдяки високому вмісту цінних для організму людини речовин. Збільшення терміну якісного зберігання тепличних томатів є особливо актуальним, враховуючи велику затратність їхнього вирощування. Відсутність ефективних технологій            зберігання, у тому числі із застосуванням плівкоутворювальних речовин,           є одним із стримуючих факторів розвитку їх виробництва та експорту.

Недостатня вивченість цього способу зберігання томатів стримує його    використання: відсутні науково обґрунтовані режими обробки, технічне          вирішення способу, не досліджено зміни якості плодів під час зберігання, вплив на неї різних факторів.
Виходячи з цього, теоретичне та експериментальне обґрунтування        збереженості тепличних томатів із застосуванням обробки                                 плівкоутворювальною композицією є своєчасним, актуальним, має велике     теоретичне та практичне значення.
 Мета досліджень. Метою роботи є науково-експериментальне обґрунтування збереженості оброблених плівкоутворювальною композицією тепличних томатів для більш тривалого та якісного їх зберігання.
Об'єкт дослідження – тепличні томати чотирьох ботанічних сортів    різних ступенів стиглості, оброблені плівкоутворювальною композицією.

Предмет дослідження – якість оброблених плівкоутворювальною           композицією тепличних томатів під час зберігання. 

Методи досліджень. Для товарознавчої оцінки якості оброблених томатів під час зберігання, установлення закономірностей змін та їх наукового обґрунтування використовували сучасні загальновідомі й спеціальні методи: фізичні, хімічні, органолептичні, розрахункові, методи моделювання та кореляційно-регресійного аналізу, математико-статистичні з використанням комп'ютерних програм MS Offіce Excel.

Наукова новизна одержаних результатів. На основі комплексних       наукових досліджень вирішено питання щодо кращої збереженості тепличних томатів із застосуванням обробки плівкоутворювальною композицією: 

- уперше встановлено загальні закономірності та особливості змін якості тепличних томатів різних ботанічних сортів і ступенів стиглості у процесі    зберігання за різних температурно-вологісних режимів; показано, що оброблені плівкоутворювальною композицією плоди зберігаються довше і краще;

- науково обґрунтовано вплив обробки плівкоутворювальною композицією на збереженість тепличних томатів та процеси її нанесення, оптимізовано склад компонентів для зберігання на основі вивчення властивостей композицій,      плівок і плодів;  

- поглиблено уявлення про спрямованість і взаємозв'язок обмінних      процесів під час зберігання оброблених томатів, установлено особливості    протікання біохімічних процесів залежно від ботанічного сорту, ступеня       стиглості та температурно-вологісних режимів зберігання; 

- виявлено особливості змін щодо комплексу пектинових речовин,         закономірності їхнього взаємозв'язку із щільністю шкірочки томатів різних    ботанічних сортів і ступенів стиглості;

- установлено математичні залежності зміни паропроникності шкірочки, рівня дихання, вмісту кисню та вуглекислого газу внутрішньотканинного газового складу томатів під час зберігання та їх взаємозв'язок; отримані залежності є основою для створення математичної бази для прогнозування цих показників.

Практичне значення одержаних результатів. 

Розроблено та впроваджено у виробництво обробку томатів                   плівкоутворювальною композицією для підвищення виходу товарної продукції та подовження термінів зберігання. 

Оптимізовано плівкоутворювальну композицію для обробки томатів.

Розроблено параметри технологічних операцій і процесів нанесення    плівкоутворювальної композиції для одержання плівок на томатах.

Розроблено та впроваджено лінію ЛОТ-325 для обробки тепличних       томатів на потоці.

Розроблено та затверджено Технологічну інструкцію з обробки і           зберігання томатів із застосуванням плівкоутворювальної композиції.

Розроблено та затверджено зміну до ТУ У 15.8-01566057-001-2003 «Склади композиційні для покриття яблук і томатів» (зміна № 1).

Установлено оптимальні терміни якісного зберігання за різних               температурно-вологісних режимів оброблених плівкоутворювальною            композицією тепличних томатів різних ботанічних сортів і ступенів стиглості.

Результати роботи використовуються в НДР і НДРС, в навчальному процесі ДонНУЕТ.

Технологію обробки та зберігання впроваджено на агропромислових    підприємствах Донецької області. Економічний ефект від впровадження         наукових розробок склав 0,95-1,05 грн на 1 кг, що забезпечує додатковий      прибуток   177,4 тис. грн на 180 тонн томатів.

Зв’язок роботи з науковими програмами, планами, темами. Роботу    виконано відповідно до наукових напрямків досліджень Донецького                 національного університету економіки і торгівлі, затверджених Міністерством освіти і науки України, за темами: «Дослідження збереженості свіжих томатів, що вкриті харчовою плівкою» (державний реєстраційний номер 0102U007418), «Розробка рекомендацій з удосконалення способів зберігання свіжої плодоовочевої продукції» (державний реєстраційний номер 0102U009722), «Удосконалення способів зберігання свіжої плодоовочевої продукції»  (державний реєстраційний номер 0104U009744), «Оптимізація способів зберігання свіжої плодоовочевої продукції та грибів»                                      (Д-2008-20 державний реєстраційний номер 0108U005025), «Оптимізація асортименту і технології зберігання харчових продуктів рослинного походження» (№225/2006 державний реєстраційний номер 0108U008780), «Дослідження якості і збереження плодоовочевої продукції і грибів» (№347/2007 державний реєстраційний номер 0108U008778), «Вдосконалення способів збереження плодоовочевої продукції і грибів»                                    (№362/2008 державний реєстраційний номер 0108U008779). 
Публікації. За результатами проведених досліджень опубліковано               61 наукова праця, у тому числі 15 статей у наукових фахових виданнях, є патент на корисну модель, 3 монографії, навчальний посібник з грифом МОНУ та підручник з грифом МОНУ.
Порівняння з вітчизняними та зарубіжними аналогами.
У технологіях обробки, що приводяться в науковій літературі, часто експериментально відпрацьовані тільки деякі операції і параметри процесів, без розробки промислових зразків устаткувань.
Обробка плодів плівкоутворювальними композиціями на цих лініях можлива, але вимагає розробки усттківання для підсушування і відповідних параметрів технологічної операції.
У опублікованих технологіях обробки плодів часто експериментально відпрацьовані тільки порядок операцій і параметри процесів, без доведення до промислового використання. З пропонованих, як аналог, може бути використана вітчизняна технологія обробки плівкоутворювальними композиціями на лінії ЛНП-5,8, параметри і процеси якої відпрацьовані для яблук; використання її для томатів захищеного грунту вимагає конкретизації технологічних операцій з урахуванням особливостей їх будови, специфіки біохімічних процесів, що протікають при зберіганні.
За кордоном технології обробки технічно спрощені, але мають ряд недоліків. Так, в Германії, плоди покривають протексаном безпосередньо в контейнерах, що доставляють їх транспортними засобами на спеціальних майданчиках. Така технологія нанесення плівки вимагає значного витрачання препарату, яка не підлягає очищенню із-за значного забруднення. Крім того, не дивлячись на швидкий, нескладний процес закладки на зберігання, технологічно важко добитися рівномірного змочування плодів протексаном.
У роботі науково-експериментально обґрунтовано застосування обробки плівкоутворювальною композицією для кращої збереженості свіжих тепличних томатів на основі комплексних досліджень змін якості різних ботанічних сортів і ступенів стиглості за різних температурно-вологісних режимів. 

Розроблено технологію обробки тепличних томатів плівкоутворювальною композицією, оптимізовано її склад, що включає                Na-КМЦ, емульговану олію та сорбінову кислоту у співвідношенні          1:1,2:0,1 г/100 см3 води, плівки з якої функціонально придатні в різних температурно-вологісних режимах.

Установлено, що в оброблених плівкоутворювальною композицією   томатах під час зберігання формується модифікований внутрішньотканинний газовий склад зі зниженим парціальним тиском кисню за рахунок обмеження його надходження і підвищеним вмістом вуглекислого газу, який                      накопичується в тканинах у результаті дихання, що призводить до зниження активності протікання обмінних процесів. 

Показано, що томати, оброблені плівкоутворювальною композицією, мають більш низьку паропроникність шкірочки та інтенсивність дихання     протягом усього терміну зберігання, їх хвилеподібний характер пов'язаний зі зміною ступенів стиглості, а відзначені «піки» підйому менш виражені та      зсунуті на більш пізній термін, у зв'язку із чим достигання та перестигання  плодів настає пізніше.

Отримано математичні моделі зміни та взаємозв'язку паропроникності шкірочки, інтенсивності дихання, вмісту О2 і СО2 ВТГС томатів під час         зберігання, що є основою для створення математичної бази щодо їхнього     прогнозування.

Установлено загальні закономірності та особливості протікання         обмінних процесів в оброблених томатах під час зберігання, виявлено їх         однотипну спрямованість, яка відрізняється уповільненою зміною вмісту     компонентів хімічного складу (цукрів, білків, тригліцеридів, кислот, іонів     макро- й мікроелементів, вітаміну С, пектину) і меншою активністю ферментів, порівняно з контрольними плодами, що обумовлює менші втрати поживних речовин. 

Виявлено закономірності та особливості зміни якості оброблених    плівкоутворювальною композицією томатів різних ботанічних сортів і ступенів стиглості в процесі зберігання за різних температурно-вологісних режимів,     що проявляються у меншій втраті маси в 1,3-1,8 разу, більшому виході стандартної продукції на 16-24% і збільшенні терміну зберігання:                      за температури 22оС – на 4 доби, за 11оС – на 8 діб, за температури                          2оС –  на 12 діб.

Розроблено та затверджено Технологічну інструкцію з обробки і       зберігання томатів із застосуванням плівкоутворювальної композиції до                      ТУ У «Склади композиційні для покриття яблук і томатів» (зміна № 1).         Для обробки тепличних томатів розроблено лінію ЛОТ-325.
Економічний ефект 88,9-120,8 тис. грн на 100 тонн томатів за умови холодильного зберігання та 72,9-105,7 тис. грн за зберігання без штучного    охолодження за експериментальними дослідженнями підтверджено у              виробничих умовах та склав 0,95-1,05 грн. на 1 кг. Упровадження технології обробки на агропромислових підприємствах Донецької області забезпечує     додатковий прибуток 177,4 тис. грн на 180 тонн продукції.
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