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новый сорт хлеба людям, стремящимся вести здо-
ровый образ жизни. 
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Рассмотрена методика оценки продукции в це-
лях его последующего безопасного употребления в 
пищу, которая включает в себя медико-
генетическую, медико-биологическую и техноло-
гическую оценку. Проанализированы исследования 

зарубежных ученых, которые были направлены на 
изучение преимущественно медико-генетической и 
биологической оценки. Цель работы: установить 
длительность сроков хранения томатов, подвер-
женных инфракрасной низкотемпературной сушке, 
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на протяжении которого будет сохраняться то-
варный вид с гарантией микробиологической ста-
бильности. Задачи: определить органолептиче-
ские и исследовать микробиологические показате-
ли сушеных томатов. Представлен опытный об-
разец инфракрасной сушильной установки цилинд-
рического типа, на котором производилась подго-
товка сухого продукта для исследований. Описаны 
этапы проведения экспериментов. Исследования 
микробиологических показателей трех образцов 
сушеных томатов с разными сроками хранения 
производились в специализированном учреждении 
ФБУЗ «Центр гигиены и эпидемиологии в Челябин-
ской области». На основе профилограммы органо-
лептической оценки томатов и в соответствии с 
результатами микробиологических испытаний 
выявлено, что срок хранения сушеных томатов 
инфракрасной сушки, хранящихся в условиях пони-
женных температур, следует считать не менее 
12 месяцев. 

Ключевые слова: ИК-сушка, показатели каче-
ства, хранение, томат. 

 
The technique of the evaluation of products for the 

purpose of their subsequent safe consumption in food is 
considered: medical and genetic, medical and biological 
and technological assessment. The work purpose was 
to establish the duration of periods of storage of toma-
toes subject to infrared low-temperature drying through-
out which the trade dress with guarantee of microbiolog-
ical stability would remain. The tasks were to define 
organoleptic indicators and to investigate microbiologi-
cal indicators of dried tomatoes. The prototype of infra-
red drying installation of cylindrical type on which prepa-
ration of dried product made for researches was pre-
sented. The stages of carrying out experiments were 
described. The researches of microbiological indicators 
of three samples of dried tomatoes with different periods 
of storage were made in specialized institution special-
ized institution "Center for Hygiene and Epidemiology in 
the Chelyabinsk Region". On the basis of the 
profilogram of tomatoes’ organoleptic assessment and 
according to the results of microbiological tests it was 
revealed that the period of storage of dried tomatoes of 
infrared drying stored in the conditions of lowered 
tempertatures should be considered less than 12 
months. 

Keywords: infrared drying, quality indicators, stor-
age time, tomato. 

 
Введение. Качество любой продукции должно 

определять степень ее применимости для потреби-
теля, продукты должны отвечать свойственным для 
них характеристикам, нормам и правилам. Для су-

шеного томата и пищевой продукции в целом суще-
ствует методика оценки продукции в целях его по-
следующего безопасного употребления в пищу. Она 
включает в себя 3 основных оценки: 1) медико-
генетическая; 2) медико-биологическая; 3) техноло-
гическая. 

 Медико-генетическая и медико-биологическая 
оценка сушеного томата (в первую очередь химиче-
ских показателей) проводилась рядом исследований 
и нашла отражение в соответствующих работах та-
ких ученых, как B. Zanoni, E. Pagliarini, R. Foschino,  
F. Liu, X. Cao, H. Wang, X. Liao, W.A. Baloch,                   
S.A. Saleem, G. Giovanelli, A. Paradiso, С.В. Черны-
шев. Однако данные исследования не ставили перед 
собой задачу определения срока годности, на протя-
жении которого будет сохраняться товарный вид и 
при этом продукт будет безопасен для потребителя. 
Решить данную задачу поможет технологическая 
оценка органолептических, потребительских свойств 
и функционально-технологических параметров. 

Влажность томатов, способ и режим сушки име-
ют большое значение, оказывая влияние как на ка-
чество готового продукта, так и на его срок годности. 
Томаты искусственной сушки, высушенные до влаж-
ности менее 7 %, склонны к обесцвечиванию в про-
цессе хранения, их срок годности составляет, как 
правило, 12–15 месяцев. Производство таких тома-
тов распространено в Китае, Чили, Мексике, Марок-
ко, Израиле, некоторых европейских странах. Тома-
ты солнечной сушки имеют более высокую влаж-
ность (12–24 %), они склонны к потемнению при 
хранении, срок их годности 9–12 месяцев, для них 
рекомендуется холодильное хранение. Производст-
во таких томатов типично для Турции, Испании, 
Италии, Греции, США (Калифорния). 

В диссертации С.В. Чернышева «Разработка и 
научное обоснование технологии сушеных томатов» 
рассматривалась конвективная двухступенчатая 
сушка. Для оценки сроков годности исследовалась 
кинетика разрушения аскорбиновой кислоты и лико-
пина в процессе хранения. Результаты проведенных 
исследований показали, что сроком годности сушё-
ных томатов, хранящихся в условия пониженных 
температур, следует считать не менее 12 месяцев, а 
для томатов, хранящихся при комнатной температу-
ре, – 6–8 месяцев [1]. 

Программа исследований предусматривает ИК-
сушку томатов в опытном образце инфракрасной 
сушильной установки цилиндрического типа (Па-
тент на изобретение РФ № 2596918 от 15 августа 
2016 г.), в качестве ИК-генератора применен инфра-
красный плёночный электронагреватель (типа НЭП) 
(рис. 1) [2–6]. 
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Рис. 1. Инфракрасная сушильная установка высоковлажного биологического сырья цилиндрического типа 
 

Цель работы. Установить длительность срока 
хранения томатов, подверженных инфракрасной 
низкотемпературной сушке, на протяжении которого 
будет сохраняться товарный вид, с гарантией мик-
робиологической стабильности. 

Задачи: исследовать органолептические и мик-
робиологические показатели сушеных томатов. 

Результаты и их обсуждение. Для эксперимен-
тов использовались 3 образца сушеных томатов 
(рис. 2). 

 

 
 

Рис. 2. Образцы сушеных томатов для органолептических и микробиологических исследований 
 

 Образцы были высушены в разное время и бы-
ли заложены на хранение в условия пониженных 

температур (5±1 ºС), показатели качества и время 
закладки на хранения представлены в таблице 1.
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Таблица 1  

Показатели качества сушеных томатов, заложенных на хранение 

 

Образец Показатель Характеристика 

1 2 3 

№ 1 / дата 

25.08.2016 

Внешний вид 

Кусочки сушеного продукта неправильной формы, легко  

идентифицируемого как томаты, не слипаются, однородные  

по окраске и форме, без пятен и других поверхностных дефектов  

и механических повреждений, кожица блестящая; на поверхности 

непокрытой кожицы видны семена, без поверхностной влажности 

Цвет Темно-красный, однородный, насыщенный, яркий 

Запах и вкус 

Приятный, кисло-сладкий, характерный для концентрированных 

томатопродуктов, ярко выраженный, без постороннего запаха и 

привкуса 

Консистенция / 

текстура 
Мясистая, пластичная 

№ 2 / дата 

23.03.2016 

Внешний вид 

Кусочки сушеного продукта неправильной формы, легко идентифи-

цируемого как томаты, не слипаются, однородные по окраске и 

форме, без пятен и других поверхностных дефектов и механических 

повреждений, кожица блестящая; на поверхности непокрытой кожи-

цы видны семена, без поверхностной влажности 

Цвет Темно-красный, однородный, насыщенный, яркий 

Запах и вкус 

Приятный, кисло-сладкий, характерный для концентрированных 

томатопродуктов, ярко выраженный, без постороннего запаха и 

привкуса 

Консистенция / 

текстура 
Мясистая, пластичная 

№ 3 / дата 

15.07.2015 

 

Внешний вид 

Кусочки сушеного продукта неправильной формы, легко идентифи-

цируемого как томаты, не слипаются, однородные по окраске и 

форме, без пятен и других поверхностных дефектов и механических 

повреждений, кожица блестящая; на поверхности непокрытой кожи-

цы видны семена, без поверхностной влажности 

Цвет Темно-красный, однородный, насыщенный, яркий 

Запах и вкус 

Приятный, кисло-сладкий, характерный для концентрированных 

томатопродуктов, ярко выраженный, без постороннего запаха и 

привкуса 

Консистенция / 

текстура 
Мясистая, пластичная 

 

Из таблицы 1 видно, что самый продолжитель-

ный срок хранения у образца № 3, для данного об-

разца построена профиллограмма органолептиче-

ской оценки через каждые 3 месяца по 5-балльной 

шкале (рис. 3). Для образцов № 1, № 2 такие иссле-

дования проводились, но ввиду того, что оценки 

идентичны образцу № 3, примем его за эталон.
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Рис. 3. Профилограмма органолептической оценки образца № 3 
 

Из вышепредставленной профилограммы видно, 
что на протяжении более 6 месяцев с образцом № 3 
никаких изменений не происходило, и только на 9-м 
месяце изменился 1 параметр – «запах», он стал 
менее насыщенным – 4 балла. На 12-м месяце па-
раметр «запах» остался на прежнем уровне (9-го 
месяца), однако стали изменяться другие парамет-
ры, в первую очередь «цвет» – он стал более жел-
тым по краям, также изменился «вкус», он стал ме-
нее концентрированным, эти факты снизили оценку 
данных параметров на 1 балл, соответственно сни-
зился параметр внешнего вида. На 15-й месяц к 
желтизне краев прибавились затемненные пятна, 
что еще снизило оценку по параметру «цвет». «За-
пах» и «вкус» остались на прежнем уровне, к тому 

же изменения коснулись «консистенция/текстуры», 
они стали менее пластичными и очень ломкими. 

Результаты исследования органолептических по-
казателей образцов № 1 и № 2 оказались идентичны 
результатам образца № 3. 

Дальнейшие исследования образцов сушеных 
томатов производились в специализированном уч-
реждении ФБУЗ «Центр гигиены и эпидемиологии в 
Челябинской области». 

С данными образцами проведены микробиологи-
ческие исследования согласно нормативному доку-
менту, регламентирующему объём лабораторных 
исследований и их оценку: ТР ТС 021/2011 «О безо-
пасности пищевой продукции». Результаты пред-
ставлены в таблице 2. 

 
Таблица 2  

Результаты лабораторных микробиологических испытаний 
 

Номер п/п 
Определяемые 

показатели 
Единицы 

измерения 

Результаты 
исследований ± 

погрешность 

Величина до-
пустимого уров-

ня 

НД на методы 
исследований 

1 2 3 4 5 6 

Образец поступил 12.10.2016 09:00 
Регистрационный номер пробы в журнале 18227 

Дата начала испытаний 12.10.2016 10:25, дата выдачи результата 17.10.2016 15:56 

1 B/ cereus КОЕ/г Не обнаружено Не более 1000 
ГОСТ 10444.8-

2013; ГОСТ 
10444.8-88 

2 
БГКП (колифор-

мы) 
 

Не обнаружено в 
0,01 г 

Не допускается 
в 0,01 г 

ГОСТ Р 52816-
2007; ГОСТ 
31747-2012 

3 КМАФАнМ КОЕ/г 2,0х103 Не более 5х103 ГОСТ 10444.15-94 

      

0 

1 

2 

3 

4 

5 
Внешний вид 

Консистенция 
/ текстура 

Вкус Запах 

Цвет 

1 месяц 

3 месяца 

6 месяцев 

9 месяцев 

12 месяцев 

15 месяцев 
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Окончание табл. 2 

1 2 3 4 5 6 

4 
Патогенные, в т.ч. 

сальмонеллы 
 

Не обнаружено в 
25 г 

Не допускается 
в 25 г 

ГОСТ Р 52814-
2007; ГОСТ 
31659-2012 

5 Плесени КОЕ/г Менее 4,0х101 Не более 5х102 
ГОСТ 10444.12-

2013 

Образец поступил 12.10.2016 09:00 
Регистрационный номер пробы в журнале 18229 

Дата начала испытаний 12.10.2016 10:25, дата выдачи результата 17.10.2016 15:56 

1 B/ cereus КОЕ/г Не обнаружено Не более 1000 
ГОСТ 10444.8-

2013; ГОСТ 
10444.8-88 

2 
БГКП 

(колиформы) 
 

Не обнаружено в 
0,01 г 

Не допускается 
в 0,01 г 

ГОСТ Р 52816-
2007; ГОСТ 
31747-2012 

3 КМАФАнМ КОЕ/г 2,8х103 Не более 5х103 ГОСТ 10444.15-94 

4 
Патогенные, в т.ч. 

сальмонеллы 
 

Не обнаружено в 
25 г 

Не допускается 
в 25 г 

ГОСТ Р 52814-
2007; ГОСТ 
31659-2012 

5 Плесени КОЕ/г Менее 4,0х101 Не более 5х102 ГОСТ 10444.12-
2013 

Образец поступил 12.10.2016 09:00 
Регистрационный номер пробы в журнале 18230 

Дата начала испытаний 12.10.2016 10:25 дата выдачи результата 17.10.2016 15:56 

1 B/ cereus КОЕ/г Не обнаружено Не более 1000 
ГОСТ 10444.8-

2013; ГОСТ 
10444.8-88 

2 
БГКП 

(колиформы) 
 

Не обнаружено в 
0,01 г 

Не допускается 
в 0,01 г 

ГОСТ Р 52816-
2007; ГОСТ 
31747-2012 

3 КМАФАнМ КОЕ/г 1,2х103 Не более 5х103 ГОСТ 10444.15-94 

4 
Патогенные, в т.ч. 

сальмонеллы 
 

Не обнаружено в 
25 г 

Не допускается 
в 25 г 

ГОСТ Р 52814-
2007; ГОСТ 
31659-2012 

5 Плесени КОЕ/г Менее 1,5х101 Не более 5х102 
ГОСТ 10444.12-

2013 

 
Анализ лабораторных испытаний показывает, 

что у образцов № 1 (дата 25.08.2016) и № 2 (дата 
23.03.2016) все показатели в норме.  

У образца № 3 (дата 15.07.2015) наблюдается 
полное соответствие полученных результатов вели-
чинам допустимого уровня. Данный образец значи-
тельно раньше заложен на хранение, нежели образ-
цы № 1 и № 2, при этом единственный низкий пока-
затель, отличающий его от заложенных образцов 
позже, – это показатель плесени, который прибли-
жается к порогу допустимого уровня. Все опреде-
ляемые показатели лабораторных исследований 
проводились в соответствии с ГОСТом. 

Выводы. Таким образом, в соответствии с про-
филограммой органолептической оценки томатов, 
применив оценку «4» как нижний предел допустимо-

го значения, и в соответствии с результатами мик-
робиологических испытаний, сроком хранения суше-
ных томатов инфракрасной сушки, хранящихся в 
условиях пониженных температур, следует считать 
не менее 12 месяцев. На протяжении данного срока 
сушеные томаты будут иметь привлекательный вид 
для потребителя и быть абсолютно безопасными. 
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