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Нині попит на споживання свіжих плодів значно зріс, закономірно, 
викликає й зростання їх виробництва, зростання наявних і появу нових 
плодово-ягідних господарств, а, отже, актуальною стає проблема охолодження 
та зберігання фруктів. Ефективність зберігання в значній мірі залежить від 
суворого дотримання технологій вирощування, збирання, упаковки та 
раціональної організації реалізації свіжої продукції [1 .

За галузевою програмою «Плоди і ягоди України» до 2025 року планується 
кількість плодосховищ збільшити вдвічі. Плодозберігальні комплекси повинні 
бути оснащені лініями сортування, пакування, післязбиральної та 
післязберігальної обробки плодів речовинами, що поліпшують їх лежкість і 
подовжують «залишковий ефект зберігання».

Передбачено розробку екологічно безпечних технологій зберігання 
продукції садівництва і ягідництва. Використання новостворених технологій 
зберігання та перероблення плодової продукції дозволить підвищити 
економічну ефективність галузі садівництва на 45-50% [2, 3].

Тому нині новим технологіям зберігання в основу яких покладено 
післязбиральну доробку плодово-ягідної продукції із застосуванням харчових
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плівок та покриттів приділяється значна увага через їх переваги -  безпечність, 
сенсорні та харчові властивості, зменшення забруднення навколишнього 
середовища. Також однією з головних переваг є те, що декілька інгредієнтів 
можуть входити до складу полімерної композиції і вживатися разом з їжею. 
Їстивні плівки діють як селективний бар’єр для переносу води та кисню, 
вуглекислого газу, утворюючи тонкий шар матеріалу між харчовою плівкою та 
навколишнім середовищем.

Нині більшість дослідників проявляють інтерес до їстивних плівок та 
покриттів, які є екологічно чистою альтернативою для упаковки харчових 
продуктів. Хітозан є одним із найпоширеніших матеріалів у складі 
біорозкладаних упаковок разом з полісахаридами, білками та ліпідами. 
Проявляє плівкоутворюючі та біологічні властивості (антимікробну та 
противірусні), які сприяють його використанню в упаковці харчових продуктів. 
Останні розробки (за останні п’ять років), спрямовані на використання хітозану 
у виробництві їстивних плівок та покриттів для збереження плодово -ягідних 
продуктів [4]. Так, плівка на основі хітозан-бджолиного воску 
використовується для післязбиральної обробки груш [5].

Черешня з покриттям їстивною наноемульсією альгінату та соєвої олії 
зберігалася при 4°С протягом 28 днів із значним зменшенням розтріскування та 
збереження якості плодів після збору врожаю [6].

Отже, перспективою подальших досліджень із зберігання плодів є 
розробка нових технологій зберігання за використання полісахаридних 
композицій.
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