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Встановлено вплив різних систем удобрення на якісні показники дегустаційної оцінки 
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Ключові слова: технологічна оцінка, якість, томат, огірок, беззмінне вирощування. 
 
Вступ. Продукція овочівництва являє собою незамінне джерело найважливіших фізі-

ологічно активних речовин – вітамінів, поліфенолів, а також мінеральних речовин, необхід-
них для нормальної життєдіяльності людини [5]. Однак в умовах звичайних для періоду ма-
сового дозрівання і збирання, овочі можуть зберігатися недовго [15]. 

Тривало ж їх можна зберігати в спеціальних сховищах при певній для кожного виду 
продукції зниженій температурі або переробленими різними способами [12]. 

Існує безліч способів збереження (консервування) харчових продуктів - сушіння, по-
сол, квашення, маринування та інші. Однак, найбільш надійним методом консервації харчо-
вих продуктів є збереження їх в герметичній тарі за допомогою теплової обробки або пасте-
ризації [10]. 

Плоди томата споживають свіжими, особливо в салатах та інших закусках, а також 
смаженими, вареними, фаршированими, маринованими, солоними. У великій кількості їх 
консервують різними способами для зимового споживання (засолюють, маринують і т. ін.) 
[1]. Великою популярністю користується сік томатний, багатий вітамінами. Він особливо 
корисний взимку, коли мало свіжих овочів і фруктів [17]. 

Харчова цінність томату визначається тим, що плоди його містять велику кількість 
цукрів, органічних кислот, мінеральних, ароматичних сполук і вітамінів. Зрілі плоди томату 
містять 1,2-1,6 мг/100г каротину і 20-30 мг/100г вітаміну С. Добова потреба дорослої людини 
в цих вітамінах – 3,5 мг% каротину і 50-60 мг% вітаміну С. Отже, для задоволення добової 
потреби людини у вітамінах А і С досить спожити два-три плоди томату або склянку томат-
ного соку. Річна норма споживання томату людиною становить 25-33 кг [4, 11]. 

Огірки є продуктом масового споживання. У свіжому і переробленому вигляді вони 
володіють не тільки високими смаковими якостями, але і багатьма харчовими і лікувальними 
властивостями [3]. 

В їжу в свіжому вигляді і для засолу використовують недостиглі плоди огірка (7-12-
добова зав'язь) у технічній стиглості (так звані «зеленці»), а трьох - чотиридобові зав'язі (пі-
кулі і корнішони) маринують. У повній, або фізіологічній, стиглості м'якоть огірків стає 
практично неїстівної [2]. 

Плоди містять від З до 5мг/100г сухої речовини, в тому числі 2-2,3мг/100г цукрів, 0,8-
1мг/100г азотистих речовин (в основному 65мг/100г білків), 0,1мг/100г жирів, 0,5-0,7мг/100г 
харчових волокон. У них є також невелика кількість крохмалю, пектинових речовин 
(0,24мг/100г), геміцелюлози (0,1мг/100г), клітковини (0,68мг/100г), лігніну. Глюкоза і фрук-
тоза складають половину сухої речовини, сахароза - в дуже невеликій кількості або зовсім 
відсутнє. Смак і запах огірків залежить від поєднання цукрів, органічних кислот, азотистих 
з'єднань і ефірного масла. Медично обґрунтована норма споживання свіжих та консервова-
них огірків на одну людину в рік складає 12-15,5 кг [9,14]. 

Овочі мають винятково велике значення в харчуванні людини. Вони є джерелом вуг-
леводів, білків, органічних кислот, вітамінів, мінеральних солей, ферментів, необхідних ор-
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ганізму людини для обміну речовин. Поживна цінність овочів невелика, проте в добовому 
раціоні здорової людини на частку овочів має припадати 15-20%. Тому постачання ними на-
селення протягом усього року вважається важливим народногосподарським завданням, і ви-
рішується вона, за звичай, шляхом збереження та переробки [16]. 

Мета досліджень – визначення впливу різних систем удобрення на якість переробле-
ної продукції томата та огірка в умовах довготривалого беззмінного вирощування. 

Матеріали та методика досліджень. Дослід по беззмінному вирощуванню овочевих 
культур закладено в 1963 році на богарі. Ґрунт – чорнозем опідзолений, малогумусний, лег-
косуглинковий на лесовидному суглинку.  

Норми органічних і мінеральних добрив, які вносяться під культури: 
– під томат (Київський 139, Флора, Хорів, Чайка) – 25 т/га органічних добрив; 

N90P120K90 кг/га д.р.; 
– під огірок (Самородок F1, Джерело) – 40 т/га органічних добрив; N45P45K60 кг/га д.р.; 
Схема досліду по кожній культурі передбачає чотири варіанти живлення: 
1. Без добрив ( контроль )    3. NPK 
2. Гній       4. Гній + NPK 
Всі добрива вносяться під зяблеву оранку. Площа посівних ділянок 273 м2 (10,5 х 26), 

облікових – 50 – 100 м2, повторність 3-разова. Розміщення ділянок – систематичне в один 
ярус. 

Всі дослідні зразки виготовлені за затвердженими держстандастом методиками. Тех-
нологічна оцінка томата (ДСТУ 4697:2006, ГОСТ 937-91) і огірка (ГОСТ 20144-74) включає 
в себе технічний та хімічний аналіз плодів [6, 7, 8]. 

Технічний аналіз: – довжина плода; – ширина плода; – середня маса. 
Хімічний аналіз: – суха речовина; – вітамін С; – цукри. 
Виготовлені зразки консервованої продукції оцінювались за такими показниками: 
– зовнішній вигляд;  – аромат;   – консистенція. 
– колір;    – смакові якості; 
Кожен показник оцінювався за 5 бальною системою [13]. 
Результати досліджень. Одною з технологічних оцінок готової продукції томата є 

дегустація консервів «Сік томатний». Консервована продукція оцінювалась за показниками 
зовнішнього вигляду, забарвлення, смакових якостей, ароматом та консистенцією. На рисун-
ку 1 показана загальна дегустаційна оцінка соку томатного, виготовленого із досліджуваних 
сортів томату, вирощених у беззмінній культурі за роки проведених дослідів.  

 
Рис. 1. Загальна дегустаційна оцінка консервів «Сік томатний», 2010-2012 рр. 
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За даними наведеної гістограми помітно, що вплив на загальну дегустаційну оцінку 
соку томатного впливали як фона живлення, так і сортові особливості. Однак, найнижчі оці-
нки, незалежно від сортів, отримали зразки, виготовлені з плодів томату, вирощеного на кон-
трольній ділянці (без добрив). По цьому фону загальний бал коливався від 4,79 до 4,95. Дещо 
вищі бали отримано по органічному та мінеральному фонам живлення. На цих варіантах бал 
коливався від 4,81-4,97 до 4,82-4,99 відповідно. Найвищі бали отримано на варіанті із комбі-
нованим внесенням органічних та мінеральних добрив – 4,86-5,00, причому максимальні 
п’ять балів отримали сорти Київський-139 та Чайка. 

За загальною дегустаційною оцінкою консервів «Томати консервовані», спостеріга-
лась аналогічна закономірність від дії фонів живлення (рис. 2), у якій враховувались такі по-
казники, як зовнішній вигляд, забарвлення, смакові якості, аромат, консистенція та якість 
заливки. 

 

 
Рис. 2. Загальна дегустаційна оцінка консервів «Томати консервовані», 2010-2012 рр. 

 

 

Зразки, виготовлені із томата, вирощеного на контрольній ділянці (без добрив), мали 
найнижчу оцінку і коливались відповідно до сортових особливостей від 4,72 до 4,91. Дещо 
вищі оцінки були відмічені на фоні із органічним живленням – 4,76-4,96. Коливання балів від 
4,79 до 4,97 характеризувало сорти томата, вирощеного на варіанті із внесенням повного мі-
нерального добрива. Найвищі загальні бали отримали зразки, виготовлені із томата, вироще-
ного у варіанті із органо-мінеральним живленням, оцінка становила 4,81-5,00. Максимальні 
5,00 балів отримав зразок, виготовлений із сорту Чайка. 

При дегустаційній оцінці консервів «Огірки консервовані» враховувались показники 
зовнішнього вигляду, забарвлення, смаку, аромату, консистенції та якості заливки. Як і в 
попередніх дослідженнях із томатом відмічалась залежність показників від фонів удобрення. 

Дещо вищими балами характеризувався гібрид Самородок F1. Взагалі, на контроль-
ному фоні (без добрив) оцінка огірків при беззмінному вирощуванні коливалась від 4,56 до 
4,61 (рис. 3). На ділянках із окремим внесенням органічних та мінеральних добрив загальний 
бал коливався від 4,64-4,72 до 4,68-4,77 відповідно варіантам удобрення. Вищі бали отримані 
при оцінці виготовленої продукції, яка вирощена на фоні органо-мінерального живлення, 
оцінка сорту Джерело сягала – 4,76, а гібрида Самородок F1 – 4,82. 

Загалом, всі дослідні зразки як томата, так і огірка отримали високі дегустаційні оцін-
ки. Розглядаючи вище наведені данні можна відмітити, що між фонами живлення та дегуста-
ційними оцінками переробленої продукції простежується чіткий зв’язок до покращення яко-
сті. 
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Рис. 3. Загальна дегустаційна оцінка консервів «Огірки консервовані», 2010-2012 рр. 

 

Висновки. Технологічна оцінка переробленої продукції показала, що вплив фонів 
живлення має позитивний вплив на дегустаційну оцінку як томата, так і огірка. Зокрема, 
приріст до контролю по дегустаційній оцінці консервів «Сік томатний» коливався від 0,02 до 
0,09 відповідно сортам. У дегустаційній оцінці консервів «Томати консервовані» приріст 
балу становив 0,02 – 0,1 відповідно, а також від 0,08 до 0,21 балів приросту до контролю у 
дегустаційній оцінці консервів «Огірки консервовані». 
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ВПЛИВ ПОГОДНИХ УМОВ НА ФОРМУВАННЯ ПРОДУКТИВНОСТІ РІПАКУ В КИ-

ЇВСЬКІЙ ОБЛАСТІ 
 
Проаналізовано стан виробництва ріпаку, наведено динаміку посівних площ та уро-

жайність цієї культури в Україні. Для умов Київській області встановлено залежність фо-
рмування рівня урожайності від впливу погодних умов за вегетаційний період культури.  

Ключові слова: погодні умови, посівна площа, ріпак озимий, ріпак ярий , урожайність 
 
Ріпак на сьогодні залишається однією із основних олійних культур з родини капустя-

них в багатьох країнах світу та завойовує гідне місце у збільшенні об’єму виробництва на-
сіння та рослинної олії в Україні. Останнім часом площі посіву ріпаку стрімко розширяються 
як у світі, так і в Україні. У світовому землеробстві в 2011 році ріпак займав площу 33,6 млн. 
га., у Європі – 8,8  млн. га. Основні посіви цієї культури знаходяться в Канаді (7,4  млн. га), 
Китаї (7,3 млн. га), Індії (6,5 млн. га), Австралії (2,1  млн. га), Франції (1,5 млн. га), Німеччині 
(1,3 млн. га), до 0,8 млн. га – в Україні, Росії, Польщі та Великобританії [4].  

Так, за період 1990-2011 рр. посівні площі ріпаку в Україні збільшились у 12 разів, а 
валовий збір – у 14,4 раз. Рекордний урожай, який становив  2,9 млн. т був зібраний у 2008 р, 
у 2011 р. підприємства знизили виробництво на 48% до 1,4 млн. т.  

Мета досліджень - оцінка стану виробництва ріпаку та оцінка формування його про-
дуктивності залежно від впливу погодних умов за вегетаційний період культури в умовах 
Київській області. 

Методи досліджень – під час проведення досліджень було застосовано математико – 
статистичний та аналітичний методи. 

Найбільші площі ріпаку ярого, в Україні розташовані у зоні Лісостепу, займаючи від 
45,7 до 70,4% посівів (табл. 1).  
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