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Работа посвящена оценке качества томатов свежих четырех 
производителей. Экспертиза качества четырех партий томатов 
свежих, позволила нам сделать вывод о том, что объекты исследо-
ваний соответствуют органолептическим и физико-химическим 
показателям требованиям, регламентированным ГОСТ 34298-
2017 и не выходят за пределы, рекомендованные для первого сорта.

Помидор (томат) самый распространенный овощ в мире. Они об-
ладают замечательными вкусовыми качествами как свежие, так и пере-
работанные. Британские ученые составили список 10 самых полезных 
продуктов, и помидоры оказались на первом месте. Лидирующее место 
они заняли благодаря содержанию антиоксидантов и витамина С. Со-
временные исследования показывают, что помидоры полезны для сер-
дечно-сосудистой системы и предупреждают появление злокачествен-
ных опухолей, что особенно сейчас актуально [1].

Цель исследований – оценка качества томатов свежих, реализу-
емых на продовольственном рынке г. Ульяновска. Исследования про-
водились на кафедре микробиологии, вирусологии, эпизоотологии и 
ВСЭ ФГБОУ Ульяновский ГАУ с применением методических разработок 
сотрудников [2-9, 11-14]. При проведении экспертизы качества плодов 
томатов свежих четырех производителей – объект № 1 – Ботанический 
сорт «Тореро F1». Страна происхождения Российская Федерация (Улья-
новская область), поставщик - АО «Тепличное»; объект исследований 
№ 2 – Ботанический сорт «Мерлис» - томаты на ветке. Страна проис-
хождения Российская Федерация (Чеченская Республика), поставщик 
ООО «Родина»; объект исследований № 3 – Ботанический сорт: Salkim. 
Страна происхождения - Турция, поставщик ООО «ГутФрут»; объект ис-
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следований № 4 – томаты свежие (fresh tomato). Страна происхождения 
Республика Беларусь, поставщик ООО «БК-ГлобалТрейд» установлено, 
что их упаковывают произвольной массой в потребительскую упаковку 
из полимерных и комбинированных материалов, использование кото-
рых в контакте с продуктом данного вида обеспечивает сохранение его 
качества и безопасности. Определено, что тара, которая применялась 
для упаковки томатов свежих, была чистой, сухой, не имеющей посто-
роннего запаха и не зараженной сельскохозяйственными вредителя-
ми. Этикетки и наклейки, которые были наклеены непосредственно 
на томаты, в случае их удаления не оставляли повреждения на по-
верхности плода. Документ, регламентирующий качество реализуе-
мых на территории Российской Федерации плодов томатов свежих – 
ГОСТ 34298-2017 Томаты свежие. Технические условия [10]. 

При визуальном изучении партий томатов было установлено, что 
содержимое каждой упаковочной единицы было однородным и состо-
яло из свежих томатов одного происхождения, ботанического и товар-
ного сорта, товарного типа и размера, одинаковой степени зрелости и 
окраски. Видимая часть содержимого упаковочной единицы соответ-
ствовала содержимому всей упаковочной единицы. Результаты изуче-
ния маркировки свидетельствую, что потенциальные и реальные по-
купатели не получают всей необходимой информации о применении 
генно-модифицированных организмов, товарном сорте (объект ис-
следований № 2 и № 4). Остальные пункты маркировки нанесены на 
этикетки свежих томатов на русском языке, четко и понятно. Внешний 
вид, запах, вкус и состояние плодов томатов свежих мы оценивали ор-
ганолептически. Визуальный осмотр четырех партий томатов свежих, 
позволили нам сделать первоначально вывод о том, что объекты ис-
следований всех производителей были свежими, целыми, чистыми, 
здоровыми, твердыми, в стадии товарной зрелости, хорошо сформи-
ровавшиеся, без стебля, не перезревшие, без повреждений насеко-
мыми-вредителями и болезнями, без излишней внешней влажности, 
типичной для помологического сорта формы и окраски, без зеленых 
пятен (зеленых спинок у плодоножки), без трещин. Стебли кистей то-
матов объектов исследований № 2 и № 3 должны были свежими, здо-
ровыми, чистыми, без листьев. Анализ всех четырех выборок томатов 
по 15 единиц дал следующие результаты – нами не было выявлено на-
личие томатов, не соответствующих требованиям первого сорта. 

Далее была проведена калибровка всех объектов исследований. 
Калибровка является обязательной для свежих томатов высшего и перво-
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го сортов. Требования к калибровке не применяются к кистям томатов и 
томатам вишневидным размером менее 40 мм в диаметре. Калибровку 
свежих томатов проводят по диаметру наибольшего поперечного сече-
ния или массе плода. В результате проведенных нами исследований по 
калибровке томатов было установлено, что плоды томатов, входящие в 
выборки объектов исследований № 1 и № 4 имели разницу в диаметре 
15 мм, что соответствует нормативу и имеют код калибра – 6, что соответ-
ствует диаметру 48,0-57,0 мм. Оценка внешнего вида позволила дегуста-
ционной комиссии, состоящей из трех человек, выставить максимальное 
количество баллов объектам исследований № 1, № 3, № 2, 4 балла полу-
чил объект исследований № 4, так как имели незначительные повреж-
дения, не влияющие на общий внешний вид, качество, сохранность и то-
варный вид продукта в упаковке. Состояние плодов объектов экспертизы 
№ 1, № 3 и № можно охарактеризовать так: «плотные, способные выдер-
живать транспортирование, погрузку, разгрузку и доставку к месту назна-
чения»; объект исследований № 2 – имел несколько плодов в выборке, 
не соответствующих данной формулировке. Показатели «запах» и «вкус» 
были на 5 баллов оценены у объекта исследований № 1 (Ульяновская об-
ласть), по 3 балла получили плоды из Белоруссии и Турции за отсутствие 
ярко выраженных показателей. Томаты на ветке (Чеченская Республика) 
получили 4 балла за показатель «запах» и 3 - за показатель «вкус». 

Определено, что все физико-химические показатели, регламенти-
рованные ГОСТ 34298-2017 [1], для плодов томатов не выходят за пре-
делы, рекомендованные для первого сорта. Нами установлено, что при 
определении массовой доли (количества) плодов томатов, не соответ-
ствующих данному товарному сорту выявлено не было; массовая доля 
плодов, отпавших от кистей (для кистей томатов) (показатель опреде-
лялся для объекта исследований № 2 и № 3) – 3 и 4 %, соотвественно. 
Наличие сельскохозяйственных вредителей, плодов зеленых, мятых, 
перезревших, загнивших, заплесневевших, увядших, подмороженных, 
с солнечными ожогами, с прилипшей землей, посторонней примеси 
выявлено не было во всех пробах свежих томатов.

В заключении можно сделать вывод о том, что свежие томаты 
транспортируются в чистых, сухих, без постороннего запаха, не зара-
женных сельскохозяйственными вредителями транспортных средствах 
в соответствии с условиями транспортирования, установленными из-
готовителем и хранятся в чистых, сухих, не зараженных сельскохозяй-
ственными вредителями, без постороннего запаха, хорошо вентилиру-
емых, охлаждаемых помещениях.
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DEFINITION OF THE INDICATORS OF THE QUALITY 
OF FRESH TOMATOES

Verina A.Ju., Uchorskaja I.S., Belokonev A.D.

Key words: quality, fresh tomatoes, party, fruit, weight.
The work is devoted to the evaluation of the quality of tomatoes fresh 

from four manufacturers. Quality examination of four shipments of fresh 
tomatoes, allowed us to conclude that the research objects correspond to 
the organoleptic and physicochemical parameters regulated requirements 
GOST 34298-2017 and does not go beyond recommended for first grade.


