
Плодоводство и виноградарство Юга России № 68(2), 2021 г. 

http://journalkubansad.ru/pdf/21/02/24.pdf       297 

УДК 635.64:631.155.3 
 

DOI 10.30679/2219-5335-2021-2-68-297-307 

 

ВЛИЯНИЕ ТЕМПЕРАТУРЫ  

НА ТОВАРНОЕ КАЧЕСТВО  

И ОРГАНОЛЕПТИЧЕСКИЕ  

ПОКАЗАТЕЛИ КАЧЕСТВА  

СВЕЖИХ ТОМАТОВ  

ПРИ ХРАНЕНИИ  

 
Киселева Наталия Владимировна 
канд. хим. наук, доцент  
доцент кафедры  
аналитической химии 
e-mail: lab284b@mail.ru 
 

Федеральное государственное  
бюджетное образовательное  
учреждение высшего образования  
«Кубанский государственный  
университет», Краснодар, Россия 
 
Степнова Алевтина Сергеевна 
старший эксперт  
отдела методологии  
и оптимизации процессов  
e-mail: alevtina31.07@mail.ru 
 

АО «Тандер», Краснодар, Россия 

 
В данной работе представлены результаты 
экспериментальных исследований  
по влиянию температурных режимов  
от плюс 4 до плюс 22 ºС на товарное  
качество, органолептические показатели  
и потери свежих томатов сорта Торбаш  
при хранении. Оценка товарного качества  
и количественных потерь осуществлялась 
экспертным методом. В результате  
проведенных исследований установлено, 
что наилучшее товарное качество свежие 
томаты сохраняли на 2-е сутки хранения 
при температурных режимах от +4  
до +12 ºC, на 10-е сутки хранения –  
при температурных режимах от +6  
до +12 ºC. Исследовано влияние  
температурных режимов хранения  
томатов на количественные потери:  
при температуре +4, +16-+22 ºC  
микробиологические потери превышали  
таковые в результате естественной  
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This paper presents the results  
of experimental studies of the temperature 
conditions influence during storage  
from +4 to +22 ºC on the commodity 
quality, organoleptic parameters  
and losses of fresh tomatoes  
of the Torbash variety. The assessment  
of commodity quality and quantitative 
losses was carried out by the expert 
method. As a result of the studies,  
carried out it was found that the best  
commodity quality of fresh tomatoes  
was preserved on the 2nd day of storage 
at temperatures from +4 to + 12 ºC,  
and on the 10th day of storage  
at temperatures from +6 to +12 ºC.  
The influence of storage temperature  
conditions the quantitative losses  
was studied: in the temperature  
conditions +4, +16-+22 ºC,  
the microbiological losses of tomatoes  
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убыли. Максимальное значение  
по микробиологическим потерям  
зафиксировано при режимах хранения  
+18 ºC ‒ 9,4 %, минимальное значение ‒ 
при +16 ºC (5,5 %). Наибольшее количество 
потерь от естественной убыли томатов 
наблюдалось при +14 ºC, минимальное – 
при +22 ºC. Оценку таких показателей  
качества, как форма, внешний вид, окраска, 
запах, свежесть, вкус и целостность плодов 
проводили с помощью 10-ти балльной  
органолептической шкалы.  
В результате исследований установлено,  
что органолептические показатели  
в температурном диапазоне от +4 до +16 ºC 
томаты сохраняли свою стабильность  
до 6-8-го дня периода хранения,  
при высоких температурах (+22, +20 ºС) 
наблюдалось наибольшее изменение  
органолептических показателей плодов  
на 10-е сутки хранения. 
 

Ключевые слова: ТОМАТЫ,  
ТОВАРНОЕ КАЧЕСТВО, ПОТЕРИ,  
ОРГАНОЛЕПТИЧЕСКИЕ ПОКАЗАТЕЛИ 

exceeded the losses ones due to natural 
loss. The maximum value  
for microbiological losses was  
recorded at storage mode of +18 ºC ‒  
9,4 %, the minimum value – at +16 ºC 
(5,5 %). The greatest number of tomato`s 
losses from natural loss was observed  
at +14 ºC, the minimum – at +22 ºC. 
Quality indicators such as shape,  
appearance, color, smell, freshness,  
taste and integrity of fruits were evaluated 
using a 10-point organoleptic scale.  
As a result of the studies, it was found 
that the organoleptic parameters  
in the temperature range from +4 to  
+16 ºC the tomatoes remained stable until 
the 6-8 day of the storage period, at high 
temperatures (+22, +20 ºC), the greatest 
change in the fruits organoleptic parame-
ters was observed on the 10th day during 
storage. 
 

Key words: TOMATOES,  
COMMODITY QUALITY, LOSSES, 
ORGANOLEPTIC INDICATORS 

 

Введение. Томаты (Solanum lycopersicum L.) являются экономически 

важным видом плодоовощной продукции, выращиваемой во всем мире и 

употребляемой как в свежем, так и в переработанном виде [1-3]. В силу своих 

биологических особенностей томаты не являются объектами длительного 

хранения, однако на практике их приходится хранить некоторое время, необ-

ходимое для заготовки, транспортировки и реализации продукции, в течение 

которого возможно снижение качества и товарных свойств плодов [4, 5].  

Чувствительность данного вида продукции к климатическим усло-

виям приводит к созреванию и размягчению плодов после сбора урожая [6], 

а это, в свою очередь, ухудшает качество и восприимчивость плодов к зара-

жению патогенами; одним из наиболее распространенных является 

Alternaria alternata [7-10]. Также свежие томаты склонны к повышенной по-

тере воды, что значительно сокращает срок их хранения и отрицательно 

влияет на качество [11, 12]. 
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Потребители все чаще жалуются на вкус свежих томатов [13-15]. Сен-

сорные качества являются решающим фактором при оценке качества про-

дукции, потому что они влияют на сенсорное восприятие и покупательский 

выбор потребителей [3]. Ввиду этого, аромат у томатов приобретает все 

большее значение не только для потребителей, но и для производителей 

данного вида продукции [16]. На аромат свежих томатов оказывают влияние 

очень многие факторы как химического состава плодов (летучие компо-

ненты, сахар, кислоты и др.), так и биологические особенности потребителя, 

к которым относятся визуальные и текстурные сигналы мозга человека [17]. 

Помимо этого велико влияние сорта на восприятие вкуса [13, 14]. 

Целью данного исследования являлось изучение влияния температур-

ных режимов при хранении на товарное качество, количественные потери и 

органолептические показатели качества свежих томатов. 

 

Объекты и методы исследований. Работа выполнена в ФГБНУ «Се-

веро-Кавказский федеральный научный центр садоводства, виноградарства, 

виноделия» (г. Краснодар). Объектами исследования являлись импортные 

томаты сорта Торбаш (Турция), имеющие розовую окраску и товарный тип 

в зависимости от формы – ребристый, без видимых повреждений.  

Плоды имели красную степень зрелости, калибр от 50 до 80 мм и от-

носились к первому товарному сорту. Каждая партия доставлялась морским 

транспортом в рефрижераторной тележке до границы РФ и автомобильным 

транспортом на территории страны (прямой доставкой до конечного распре-

делительного центра). Плоды были упакованы в ящики из гофрированного 

картона (по ГОСТ 9142–2014), хранение томатов осуществлялось в нерегу-

лируемой газовой среде, без отклонений от рекомендуемой температуры. 

Партии соответствовали фитосанитарным нормам, выращивались одним 

импортером в защищенном грунте и приобретались для исследований в роз-

ничной сети с остаточным сроком жизни от 14 до 18 суток. 
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Каждую партию томатов (всего 12 партий) выдерживали в термостате в 

нерегулируемой газовой среде при определенной температуре (от +4 до  

+22 ºС с шагом 2 ºС) в течение 10 дней. Показатели качества определяли экс-

пертным методом по партиям количеством 10 штук в соответствии со стан-

дартом ЕЭК ООН FFV-36, касающимся сбыта и контроля товарного качества 

томатов [18]. Качество сорта и количественные потери, выраженные в %, оце-

нивали 7 экспертов. Оценку органолептических показателей томатов прово-

дили с применением 10-ти балльной шкалы профильным методом [19]; были 

оценены форма, внешний вид, окраска, запах, свежесть и целостность [20]. 

В таблице 1 представлены средние значения, характеризующие товар-

ное качество свежих томатов сорта Торбаш (процент выхода стандартной и 

не стандартной продукции, абсолютный отход) по 12 партиям. Под стандарт-

ной продукцией понимается продукция первого и второго сорта согласно 

стандарту ЕЭК ООН FFV-36 по сбыту и реализации свежих плодов [18].  

 

Обсуждение результатов. До закладки на хранение весь томат отно-

сился к категории первого сорта, то есть его товарное качество составляло 

100 % категории «стандарт». По результатам проведенных исследований (см. 

табл. 1), наилучшее товарное качество свежие томаты сохраняют на 2-е сутки 

хранения, при температурных режимах от +4 до +12 ºC (по причине отсут-

ствия класса «не стандарт» и «абсолютный отход»). Наибольшее количество 

абсолютного отхода на 2-е сутки зафиксировано при температуре +20 ºC ‒  

6,8 %, а образование не стандартной продукции – при +22 ºC ‒ 10,1 %.  

На 10-е сутки хранения абсолютный отход отсутствовал при темпера-

турных режимах от +6 до +12 ºC, наибольшее его количество образовыва-

лось при +14 ºC ‒ 16,9 %. На 10-е сутки хранения нестандартная продукция 

была обнаружена при всех температурных режимах хранения, при этом 

наибольшее значение было зарегистрировано при +4 ºC и составило 24,6 %. 
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Таблица 1 – Изменение товарных качеств свежих томатов  

в процессе хранения при различных температурных режимах 
 

Температура 

хранения, ºС 

Товарное качество, % 

стандарт не стандарт абсолютный отход 

4 

2-е сутки 
хранения 

100 - - 

10-е сутки 
хранения 

62,0 24,6 13,4 

6 

2-е сутки 
хранения 

100 - - 

10-е сутки 
хранения 

97,8 2,2 - 

8 

2-е сутки 
хранения 

100 - - 

10-е сутки 
хранения 

98,2 1,8 - 

10 

2-е сутки 
хранения 

100 - - 

10-е сутки 
хранения 

97,5 2,5 - 

12 

2-е сутки 
хранения 

100 - - 

10-е сутки  
хранения 

93,4 6,6 - 

14 

2-е сутки 
хранения 

94,4 5,6 - 

10-е сутки  
хранения 

73,5 9,6 16,9 

16 

2-е сутки 
хранения 

95,1 2,3 2,6 

10-е сутки  
хранения 

73,6 16,1 10,3 

18 

2-е сутки 
хранения 

91,9 3,9 4,2 

10-е сутки  
хранения 

74,8 9,5 15,7 

20 

2-е сутки 
хранения 

84,7 8,5 6,8 

10-е сутки  
хранения 

74,4 16,2 9,4 

22 

2-е сутки 
хранения 

83,9 10,1 6,0 

10-е сутки  
хранения 

70,3 18,7 11,0 

 

На следующем этапе исследования представляло интерес изучить вли-

яние температуры хранения на величину потерь свежих томатов.  

В таблице 2 представлены средние значения, иллюстрирующие потери све-

жих томатов сорта Торбаш по 12 партиям на 10-е сутки при хранении в раз-

личных температурных режимах.  
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Таблица 2 – Количественные потери свежих томатов  

в процессе хранения при различных температурных режимах 
 

Температура 

хранения,  

ºС 

Общие потери,  

% 

Потери в результате 

естественной 

убыли, % 

Потери в результате 

микробиологической 

порчи, % 

4 13,4 5,6 7,8 

14 16,9 9,3 7,6 

16 10,3 4,8 5,5 

18 15,7 6,3 9,4 

20 9,4 3,8 5,6 

22 11,0 2,7 8,3 

 

Таким образом, было установлено, что при хранении свежих томатов 

в температурных режимах +4, +16-+ 22 ºC микробиологические потери пре-

вышают потери в результате естественной убыли. Максимальное значение 

по микробиологическим потерям зафиксировано при +18 ºC ‒ 9,4 %, мини-

мальное ‒ при +16 ºC (5,5 %). Наибольшее количество потерь от естествен-

ной убыли наблюдалось при +14 ºC, минимальное – при +22 ºC. 

Результаты исследования (средние значения) органолептических по-

казателей качества свежих томатов при хранении в течение 10 суток в раз-

личных температурных режимах приведены в таблице 3 (оценка показате-

лей производилась через каждые 2-е суток, представлен диапазон измене-

ний показателей со 2-го по 10-й день хранения). До закладки на хранение 

балльная оценка томатов по органолептическим показателям, таким как за-

пах, внешний вид, окраска, форма, целостность, свежесть, составляла 10,0, 

по вкусу была несколько ниже ‒ 9,0. 

Оценка вкуса томатов была возможна не во всем периоде хранение по 

причине ухудшения физиологического состояния плодов и появления мик-

робиологической порчи. Из приведенных в таблице 3 данных следует, что 

на 2-е сутки хранения наилучшее качество по всем органолептическим по-

казателям наблюдалось при температурных режимах от +4 до +16 ºC (запах, 

внешний вид, окраска, форма, целостность и свежесть составили 10,0 бал-

лов, вкус ‒ 9,0). Эти же органолептические показатели в указанном темпе-

ратурном диапазоне сохраняют свою стабильность до 6-8-го дня хранения.  
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Таблица 3 – Органолептические показатели томатов  

при различных температурных режимах хранения 

Температура,  

ºС 

Показатели 

Запах Вкус 
Внешний 

вид 
Окраска Форма 

Целост-
ность 

Свежесть 

4 

2-е сутки 
хранения 

10,0 9,0 10,0 10,0 10,0 10,0 10,0 

10-е сутки 
хранения 

8,0 7,0 9,8 10,0 9,2 10,0 9,8 

6 

2-е сутки  
хранения 

10,0 9,0 10,0 10,0 10,0 10,0 10,0 

10-е сутки 
хранения 

8,8 8,0 10,0 10,0 10,0 10,0 9,7 

8 

2-е сутки  
хранения 

10,0 9,0                   10,0 10,0 10,0 10,0 10,0 

10-е сутки 
хранения 

10,0 9,0 10,0 10,0 10,0 10,0 10,0 

10 

2-е сутки 
хранения 

10,0 9,0 10,0 10,0          10,0 10,0 

10-е сутки 
хранения 

9,7 8,0 9,7 10,0 10,0 9,8 9,7 

12 

2-е сутки 
хранения 

10,0 9,0 10,0 10,0 10,0 10,0 10,0 

10-е сутки 
хранения 

9,2 8,2 9,5 9,7 9,8 9,7 9,6 

 
14 

2-е сутки 
хранения 

10,0 9,0 10,0 10,0 10,0 10,0 10,0 

10-е сутки 
хранения 

7,8 5,7 7,2 8,0 8,2 8,3 7,3 

16 

2-е сутки  
хранения 

10,0 9,0 10,0 10,0 10,0 10,0 10,0 

10-е сутки 
хранения 

9,0 8,0 8,0 8,2 9,8 9,3 9,4 

18 

2-е сутки  
хранения 

9,8 8,8 9,5 9,6 9,7 10,0 10,0 

10-е сутки 
хранения 

7,8 6,8 7,4 7,5 7,4 8,4 8,4 

20 

2-е сутки  
хранения 

9,5 8,5 9,5 9,8 9,8 9,9 9,7 

10-е сутки 
хранения 

7,5 6,7 7,5 7,3 7,3 7,2 6,5 

22 

2-е сутки  
хранения 

9,0 9,0 9,2 9,4 9,4 10,0 9,6 

10-е сутки 
хранения 

5,0 - 5,2 5,4 6,3 6,3 6,4 

 

При высоких температурах (+22, +20 ºС) наибольшее изменение орга-

нолептических показателей в процессе хранения наблюдалось на 10-е сутки. 

Максимальное изменение балльной оценки в 5,0 единиц наблюдалось по за-

паху во временном промежутке от момента до закладки на хранение и в 

конце периода хранения (10-е сутки) в температурном режиме +22 ºC, не-
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сколько меньше (4,8 баллов) при этой же температуре хранения данное от-

клонение у плодов по внешнему виду. 

На рисунке представлены профилограммы по органолептическим по-

казателям томатов, имеющих балльную оценку менее 8 при хранении в раз-

личных температурных условиях. 

 

 

 

 
а) – при температуре +14 ºС; б) – при температуре +18 ºС; в) – при температуре +20 ºС;  

г) – при температуре +22 ºС; д) – при температуре +4 ºС 
 

Рис. Динамика изменения значений органолептических показателей  

качества томатов в процессе хранения при различных температурных режимах 
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Выводы. Получены экспериментальные данные о влиянии темпера-

туры на товарное качество, величину потерь и органолептические показа-

тели качества свежих томатов сорта Торбаш при хранении. Установлено, 

что наилучшее товарное качество на 10-е сутки томаты сохраняют при тем-

пературных режимах от +6 до +12 ºC. Отмечено превышение микробиоло-

гических потерь плодов над потерями от естественной убыли в температур-

ных режимах +4, +16-+22 ºC.  

В результате исследований также установлено, что органолептиче-

ские показатели в температурном диапазоне от +4 до +16 ºC сохраняли свою 

стабильность до 6-8-го дня хранения, а при высоких температурах  

(+22, +20 ºС) наблюдалось наибольшее изменение органолептических пока-

зателей томатов на 10-е сутки. 
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