
208

                                                                       
                           

УДК 64.011.22:005.591.6:582.724.1

ЗБЕРІГАННЯ ПЛОДІВ ОБЛІПИХИ З ОБРОБКОЮ БІОЛОГІЧНО
АКТИВНИМИ РЕЧОВИНАМИ

Сердюк Д.І., Прісс О.П.
Таврійський державний агротехнологічний університет імені Дмитра

Моторного, м. Запоріжжя

Обліпиха (Hippophae rhamnoides L.) – надзвичайно перспективна
культура, плоди якої характеризуються високим вмістом функціональних
речовин, зокрема аскорбінової кислоти, каротиноїдів, флавоноїдів, макро- та
мікроелементів. Плоди відзначаються значним лікувально-профілактичним
потенціалом, проте схильні до швидкого псування внаслідок інтенсивного
дихання, втрати вологи та високої чутливості до мікрофлори. Під час
звичайного зберігання вже через 2...3 тижні спостерігається помітне зниження
органолептичних показників та вмісту біологічно активних речовин. Тому
актуальним є пошук альтернативи заморожуванню та штучним консервантам
шляхом використання природних антиоксидантів і біополімерів [1, 2, 3].

Метою дослідження було оцінити ефективність обробки плодів обліпихи
натуральними біологічно-активними речовинами перед зберіганням в
охолодженому стані, визначити їхній вплив на втрати маси, товарності,
органолептичних показників та функціональних властивостей.

Для дослідження використовували свіже зібрані плоди обліпихи сорту
«Чуйська». Плоди сортували, калібрували, промивали водою та піддавали
обробці шляхом занурення у наступні розчини: аскорбінова кислота – 0,3%,
екстракт розмарину – 0,05%, хітозан – 0,1% у 1% оцтовій кислоті (pH ≈ 4). Час
занурення становив 2 хвилини, після чого плоди обсушували на решітках при
кімнатній температурі 10 хвилин та фасували у пластикові лотки (по 300 г).
Зразки зберігали у холодильній камері за температури 2 ± 1 °C та відносній
вологості 85...90% протягом 30 діб. За контроль приймали необроблені плоди в
аналогічних умовах. Після закінчення терміну зберігання оцінювали втрати
маси, вихід стандартної продукції, втрати та відходи, органолептичну оцінку
(за п’ятибальною шкалою) та зміни в хімічному складі. Всі визначення
виконували за стандартними методиками .

Результати визначення збереженості плодів наведено в таблиці 1.
За результатами дослідження, усі дослідні варіанти обробки забезпечили

покращення зберігання порівняно з контролем. Найкращі результати отримано
для плодів, оброблених хітозаном: найменші втрати маси, мінімальні відходи,
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збережений блиск, щільна консистенція, відсутність зморщення шкірки та 
сторонніх присмаків.  

Зміни біохімічних показників плодів обліпихи після зберігання за 
обробки біологічно активними речовинами наведено в таблиці 2. 

 
1. Збереженість плодів обліпихи за обробки біологічно активними речовинами 

Варіант обробки 
Термін 

зберігання, 
діб 

Втрати 
маси, % 

Стандартна 
продукція, 

% 

Відходи, 
% 

Органолеп-
тична 

оцінка, 
бали 

Контроль 30 6,7 80,3 13,0 3,2 
Аскорбінова кислота  30 4,4 91,0 4,6 4,0 
Екстракт розмарину  30 4,2 93,0 2,8 4,3 
Хітозан  30 3,1 95,0 1,9 4,7 

 
2. Зміни біохімічних показників плодів обліпихи після 30 діб зберігання 

Варіант обробки Цукри, 
г/100 г 

Титровані 
кислоти, % 

Вітамін C, 
мг/100 г 

β-Каротин, 
мг/100 г 

Свіжі (до зберігання) 6,8 2,3 181,3 12,9 
Контроль (без обробки) 5,9 2,1 89,0 6,8 
Аскорбінова кислота 6,2 2,2 121,4 8,5 
Екстракт розмарину 6,3 2,1 128,0 9,2 
Хітозан 6,5 2,2 136,7 10,1 

 
Усі зразки після обробки продемонстрували збереження значно більшого 

вмісту вітаміну C та β-каротину порівняно з контролем.  
Найкращі результати спостерігалися при обробці хітозаном: вміст вітаміну 

C знизився лише на 24,2% (проти 50,6% у контролі), а β-каротину – на 19,2% 
(проти 45,6%). 

Таким чином, обробка плодів обліпихи натуральними біологічно 
активними речовинами – передусім хітозаном – є ефективним засобом 
збереження якості, зменшення втрат при зберіганні, а також захисту цінного 
нутрієнтного складу.  
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