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Постановка проблеми. Ефективність збері-
гання томатів у значній мірі залежить від стабі-
льності фенольного комплексу плодів. Флавоно-
їди в плодах томата представлені кверцетином, 
кемпферолом та їх глікозидами, кверцитрином, 
нарінгеніном, рутином, томатином, фіцетином, 
антоціанами. З-поміж нефлавоноїдів ідентифіко-
вані фенольні кислоти (хлорогенова, кавова та 
паракумарова) [1, 2].  
Аналіз останніх досліджень і публікацій, у 

яких започатковано розв’язання даної про-
блеми. Наявність поліфенолів обумовлює стій-
кість плодів томата до фізіологічних і мікробіо-
логічних факторів при зберіганні. Відомо, що 
фенольні речовини мають властивість інгібувати 
ріст і розмноження патогенів, проявляючи фун-
гіцидну, бактерицидну та противірусну актив-
ність, а продукти ферментативного окислення 
фенолів швидко пригнічують проростання спор 
багатьох грибів, ґальмуючи комплекс ферментів, 
які мацерують тканини томатів під час зберіган-
ня. Досить суттєво також, що понад 80% фіто-
алексинів плодів представлені фенольними спо-
луками, – всі вони неспецифічні й відрізняються 

лише ступенем токсичності до різних видів мік-
роорганізмів і чутливості до ферментів паразитів 
[4, с. 213]. До того ж фенольні речовини – фізіо-
логічні синергісти аскорбінової кислоти в анти-
оксидантній системі плоду. Відповідно, якщо 
уповільнити природний процес розпаду поліфе-
нолів під дією ферментів, – можна подовжити 
термін зберігання плодів.  
Мета досліджень. Метою досліджень було 

вивчення динаміки суми фенольних сполук у 
плодах томата при зберіганні з використанням 
препаратів антиоксидантної дії. 
Матеріал і методика досліджень. Дослі-

дження проводили протягом 2007-2009 років на 
базі кафедри технології переробки та зберігання 
продукції сільського господарства Таврійського 
державного агротехнологічного університету  
(м. Мелітополь). Досліджували плоди томата 
бланжевого, бурого і червоного ступенів стигло-
сті сорту Рио Гранде Оригинал, вирощені в умо-
вах відкритого ґрунту, та гібриду Раїса F1, ви-
рощені в умовах закритого ґрунту. 
Обробку плодів томата проводили безпосере-

дньо на материнській рослині шляхом обприску-
вання їх антиоксидантними препаратами. Для 
обробки плодів використовували розчини ком-
плексних бактерицидно-антиоксидантних пре-
паратів ХР + І + Л і Х + І + Л. За контроль при-
ймали плоди, оброблені водою. Через 24 години 
плоди збирали відповідно до вимог ДСТУ 3246-
95, укладали у пластмасові ящики за ТУ У 
13897641-001-96 [5] по 8 кг у кожний, охоло-
джували до необхідної температури і зберігали 
плоди бланжевого ступеню стиглості при 
12±1°С, бурого – при 6±1°С, червоного – при 
2±1°С і відносній вологості (90±3)% згідно з 
ДСТУ ISO 5524-2002 [7]. Повторність досліду – 
п’ятиразова. 

____________________ 
* Керівник – кандидат сільськогосподарських наук О.П. Прісс  
 

Досліджено динаміку фенольних речовин плодів 
томату при зберіганні з використанням комплекс-
них препаратів антиоксидантної дії. Встановлено, 
що в бланжевих і бурих плодах відбувається нако-
пичення поліфенолів у перший період зберігання. 
Фенольні сполуки червоних плодів піддаються роз-
паду протягом усього періоду зберігання. Доведе-
но, що обробка плодів томата антиоксидантними 
препаратами разом зі штучним холодом уповіль-
нює процеси накопичення й розпаду поліфенолів, 
що сприяє максимальній збереженості біологічної 

цінності томатів і тривалості терміну їх  
зберігання. 
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Склад композицій ХР + І + Л і Х + І + Л хара-
ктеризується наявністю компонентів антиокси-
дантної та бактерицидної дій. Водний екстракт 
кореню хрону (ХР) – натуральний компонент з 
антиоксидантними, бактерицидними й фунгіци-
дними властивостями [1, с. 247-248]. Іонол (І) – 
синтетичний харчовий антиоксидант високої 
активності [6]. Лецитин (Л) – природний антиок-
сидант, дозволений для використання в харчовій 
промисловості та медицині; сприяє рівномірно-
му розповсюдженню композиції по поверхні 
плодів [6]. Спиртовий розчин хлорофіліпту (Х) – 
це екстракт із листя евкаліпта (Eucaliptus 
globulus Labill), який володіє антисептичними та 
дезінфікуючими властивостями [2]. Отже, в су-
купності ці компоненти в складі препаратів ХР + 
І + Л і Х + І + Л можуть сприяти адаптації плодів 
томата до екзогенних несприятливих факторів 
упродовж періоду зберігання. 
У ході досліджень було простежено динаміку 

поліфенолів у плодах томата за час зберігання.  
Визначення вмісту поліфенолів проводили за 

реактивом Фоліна-Деніса згідно з ДСТУ 
4373:2005 [10]. 
Математичну обробку результатів досліджень 

виконували за Б.А. Доспєховим та ін. [3], а та-
кож за допомогою комп’ютерної програми Mi-
crosoft Office Excel 2003 при Р≤0,01. 
Результати досліджень. Динаміка суми фе-

нольних речовин показала різні моделі мінливо-
сті залежно від ступеня стиглості та наявності 
обробки плодів. Так, у томатах, оброблених пре-
паратами на основі Х і ХР, рівень фенольних 
речовин зростає одразу ж після обробки, оскіль-
ки дані препарати містять феноли. Крім того, 
фосфоліпіди, з яких складається Л, проявляють 
синергізм із фенольними сполуками [9], що  

обумовлює високий антиоксидантний ефект від 
обробки препаратами Х + І + Л і ХР + І + Л. 
Плоди бланжевого ступеня стиглості на поча-

тку зберігання мали найменший вміст феноль-
них речовин, що для сорту Рио Гранде Оригинал 
становило 88,9% від суми фенолів у бурих пло-
дах і 69,6% – від червоних (рис. 1, 2). Вміст по-
ліфенолів у плодах томата гібрида Раіса F1 із 
закритого ґрунту на 8,7; 7,2 і 9,4% нижче, ніж у 
томатах сорту Рио Гранде Оригинал з відритого 
ґрунту (бланжеві, бурі й червоні відповідно).  
На 20-у добу зберігання кількість фенольних 
сполук у контрольних групах бланжевих томатів 
обох варіантів зросло, в середньому, в 1,3 разу, 
що вказує на їх дозрівання.  
Обробка плодів комплексними антиоксидант-

ними препаратами дає можливість стабілізувати 
вміст поліфенолів і відсунути їх розпад на більш 
пізній термін. Так, через місяць зберігання вміст 
фенольних сполук в оброблених препаратами  
Х + І + Л і ХР + І + Л плодах, відповідно, на 30,6 
і 33% вище (Рио Гранде Оригинал) та на 18,9 і 
27,1% вище (Раїса F1) порівняно з контролем. 
Інтенсивність накопичення поліфенолів у бу-

рих томатах (рис. 3, 4) суттєво уповільнюється 
порівняно з бланжевими. Максимум накопичен-
ня фенольних сполук у контролі спостерігається 
на 20-у добу і перевищує первісне значення на 
18,2% (Рио Гранде Оригинал) і 17,5% (Раїса F1). 
Обробка плодів сорту Рио Гранде Оригинал 

комплексами Х + І + Л і ХР + І + Л дає змогу 
відсунути пік накопичення на 30-у добу. У пло-
дах гібрида Раїса F1, оброблених препаратами 
антиоксидантної дії, максимум вмісту поліфено-
лів співпадає з контролем, але темпи їх витра-
чання значно повільніші.  
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Рис. 1. Динаміка фенольних речовин у 
бланжевих плодах сорту Рио Гранде Оригинал 

Рис. 2. Динаміка фенольних речовин  
у бланжевих плодах сорту Раїса F1 

  

HIP05=0,64 HIP05=0,52 
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Рис. 3. Динаміка фенольних речовин у 

бурих плодах сорту Рио Гранде Оригинал 
Рис. 4. Динаміка фенольних речовин у 

бурих плодах сорту Раїса F1 
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Рис. 5. Динаміка фенольних речовин у 
червоних плодах сорту Рио Гранде Оригинал 

Рис. 6. Динаміка фенольних речовин у 
червоних плодах сорту Раїса F1 

Фенольні сполуки червоних плодів (рис. 5, 6) 
піддаються розпаду протягом усього періоду збе-
рігання. У контрольних плодах цей процес відбу-
вається швидше: на 30-у добу рівень фенолів у Рио 
Гранде Оригинал на 5 і 14% нижче; у гібрида Раїса 
F1 на 5,3 і 9,6% нижче, ніж у дослідних зразках  
(Х + І + Л і ХР + І + Л відповідно).  
Висновки. У результаті досліджень виявлено 

закономірності в динаміці поліфенолів плодів 
томата протягом зберігання при різних варіантах 
обробки антиоксидантами. Застосування ком-
плексних антиоксидантних препаратів для обро-
бки плодів томата дозволяє стабілізувати фено-
льний комплекс, уповільнити процеси його роз-
паду, забезпечуючи ефективну збереженість 
природних антиоксидантів.  
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