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Аннотация 

Помидоры появились в Америке и богаты углеводами и минералами, а также антиоксидантами, та-

кими как ликопин. Сегодня это самый широко выращиваемый овощ в мире, который подвергается раз-

нообразной переработке. 

Из них производят соусы, концентраты, соки, консервированные продукты и гаспачо. 
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Summary  

Tomatoes originated in America and are rich in carbohydrates and minerals, as well as antioxidants such 

as lycopene. Today, they are the most widely grown vegetable in the world and are processed in a variety of 

ways. 

They are used to make sauces, concentrates, juices, canned foods and gazpacho. 
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Урожайность и производство томатов (Solanum lycopersicum) сильно варьируются от года 

к году, от фермы к ферме и от зоны к зоне. Несмотря на то, что техническое освоение этой 

культуры еще недостаточно, а потенциал ее производства и переработки далеко не реализован, 

выращивание томатов в целом остается прибыльным и конкурентоспособным, позволяя фер-

мерам получать доходы, которые иногда выше, чем от риса, и даже помогая погашать рисовые 

кредиты [1]. 

Томатный концентрат производится по всему Средиземноморью, а также в Азии.Традици-

онное приготовление заключается в том, что томаты раскладывают на деревянных досках в 

течение всего лета, чтобы получить концентрат путем.Линии по переработке томатного кон-

центрата работают в несколько этапов: 

Этап 1: сортировка томатов  

свежие томаты, перевозимые на грузовике, выгружаются в приемный канал, непрерывная 

циркуляция воды переносит томаты на элеваторные ролики, затем сырье транспортируется на 

сортировочную станцию [2]. 

Этап 2: готовые к переработке томаты транспортируются на станцию дробления. На этом 

этапе концентрат нагревается до 65-75⁰C для процесса холодного дробления или до 85-95⁰C 

для процесса горячего дробления. 

Этап 3: стерилизация и дезинфекция 

Стерилизатор: нагревает концентрированную томатную пасту до определенной темпера-

туры, чтобы убить бактерии и ферменты и продлить срок ее хранения и стерилизует контей-

неры или пакеты, наполненные тестом, чтобы гарантировать отсутствие в них вредных мик-

роорганизмов. 



Этап 4: упаковка 

Упаковочные машины: Различные машины, используемые для фасовки концентратов в раз-

личные типы упаковки (например, банки, бутылки с широким горлом, картонные коробки или 

пакеты-саше) [3]. 

Этикетировочные и кодировочные машины: оборудование, используемое для маркировки 

и кодирования контейнеров с указанием необходимой информации, такой как дата производ-

ства, срок годности и номер партии. Это подшаги, входящие в наши 4 основных шага: 

Сырье → подъем → сбор → воздушно-пузырьковая мойка → дробилка → предварительный 

нагрев ферментного стерилизатора → варка → кэширование → смесительный бак → вакуум-

ная концентрация → трубчатый стерилизатор → хранение готовой продукции → розлив → 

герметизация → стерилизация → воздушная сушка → кодирование → готовая продукция[4]. 

Производство томатной пасты включает в себя ряд специализированных машин и оборудо-

вания, предназначенных для каждого этапа переработки, от обработки сырья до упаковки. Эти 

машины извлекают томаты и превращают их в концентрат, пригодный для различных кули-

нарных целей. Выбор машины зависит от масштаба производства, требуемой производитель-

ности и конкретных требований процесса производства томатной пасты[5]. 

Заключение: Производство томатов - основная отрасль промышленности. Выращиваемые 

круглый год в теплицах, они продаются в основном в свежем виде. Переработка происходит в 

течение трех месяцев летом. Поэтому для круглогодичного использования необходимы про-

мышленные хранилища. Перерабатывающие заводы такого типа могут достигать высокой 

производительности - до 10 000 тонн в день. 
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