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лечебно-профилактическом питании людей с нарушением углеводного обмена и 

полезным в рационе школьного питания. 
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Fruits of Chaenomeles are rich in vitamins and biologically active substances with antioxidant 

properties. With the addition of Chaenomeles fruit in carrot puree and pumpkin «Healthy Eating» flavor of food 

has been improved, enriched with vitamins and reduced caloric value. Such a food product has valuable 

antidiabetic qualities and is suitable for curative, preventive and school nutrition. 
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Изучали влияние антиоксиданта 0,01% Эхинолана Б5 в композиции с СО

2
 с экспозицией 2 часа и 

озоновой среды на качество плодов груши. Установлено, что обработки повышают выход стандартной 

продукции на 7 – 10%, а обработка озоном увеличивает длительность хранения на 1-1,5 месяца. 
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Введение 

Важнейшей задачей отечественного садоводства является увеличение объемов 

производства продукции и насыщение потребительского рынка высококачественными 

плодам. Наряду с увеличением производства свежих плодов, огромное значение 

приобретает снижение потерь, сохранение качества при хранении и снабжение 

населения России здоровой продукцией круглый год. Так как сроки их потребления и 

переработки при существующих способах хранения ограничены, в основном, периодом 

созревания, то настоящее положение вызывает необходимость в разработке методов 

хранения, которые позволяют продлить эти сроки. Известно, что, плоды большинства 

плодовых культур, малотранспортабельные. Эта особенность создает пики на 

транспорте и ограничивает возможность использования плодов в свежем виде. В связи 

с этим настоящее положение вызывает необходимость в разработке методов хранения, 

которые позволят продлить эти сроки. Необходимо отметить, что после закладки 

плодов на хранение, продолжается процесс их жизнедеятельности. При этом в них 

происходят сложные биохимические и физиологические процессы: дыхание, увядание, 

обмен веществ и т.д., оказывающие существенное влияние на их лежкость, товарный 

вид и вкусовые достоинства. Остановить эти процессы невозможно, но максимально 

ингибировать можно [1, 2]. 

Существующие технологии хранения, предусматривающие применение 

холодильных агрегатов, требуют больших капиталовложений, а высокие 

эксплуатационные затраты делают такое хранение нерентабельным. Применение 

химических препаратов для хранения существенно снижает полезные свойства плодов. 

Кроме того, известные методы позволяют лишь несколько удлинить сроки хранения 

ряда скоропортящихся продуктов, но не снимают проблемы борьбы с их биологической 

порчей. Хранение плодов с применением искусственного холода в настоящее время 

является основным совершенствованием. Немаловажная роль принадлежит технологии 

самого процесса длительного хранения плодов. В последние годы во многих 

западноевропейских странах отмечается заметный рост объемов строительства 

современных плодохранилищ. Стали появляться новые холодильные установки, где 

применяют такие технологии, как «ice bank cooling» – быстрое охлаждение продукции 

ледяной водой, что позволяет поддерживать в холодильной камере высокую 

относительную влажность воздуха и постоянно низкую температуру. Такие технологии 

уже используются в Голландии, Бельгии, ФРГ, Англии, Дании и других странах. [3, 4, 

5]. 

Одним из перспективных подходов к решению данной проблемы является 

обработка плодов антиоксидантом в композиции с высокими дозами СО2 и хранение в 

озоновой среде. Такие способы отличаются малозатратностью и могут быть 

использованы в хозяйствах с различной формой собственности. 

С целью совершенствования технологий хранения особый интерес представляет 

обработка плодов высокими дозами СО2. Массированная обработка углекислым газом 

осуществляется путем подачи высококонцентрированного газа в течение короткого 

промежутка времени. Таким образом, создается метаболический «шок», который 

задерживает старение плодов. Повышенное содержание СО2 вызывает замедление 

синтетических реакций в климактерический период, задержку начала созревания, 

торможение ферментативных реакций, снижение образования некоторых органических 

летучих соединений, задержку распада хлорофилла, подавления воздействия этилена, 

снижение уровней изменения окраски плодов. Применение антиоксидантов сразу после 

сбора плодов предотвращает активное развитие физиологических расстройств. 
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В состав другой технологии входит озон. Применение технологии озонирования 

позволяет снизить потери от грибных болезней, понизить интенсивность дыхания, а 

также замедлить созревание плодов из-за окисления этилена и других летучих 

продуктов обмена веществ [3]. 

 

Объекты и методы исследования 

Работа выполнялась в сезон 2012 – 2016 гг. на опытной базе плодохранилища 

ВСТИСП в соответствии с программой НИР института. Объектами исследования 

служили плоды груши летнего срока созревания сорта Чижовская и осеннего срока 

созревания Велеса. Схема размещения деревьев в саду 5 х 3 м, междурядья содержатся 

под полосным задернением. Опыты закладывали согласно методическим указаниям 

«Проведение исследований по хранению плодов, ягод и винограда». –  М., 1983 г. 

Часть партии плодов груши обрабатывали антиоксидантом 0,01% Эхиноланом Б5 

в композиции с 40 % СО2 с экспозицией 2 часа, а другую часть озоном с концентрацией 

0,5 мг/м
3
 в течение 10 минут в сутки. Для опыта отбирали только стандартные плоды. 

Хранение осуществляли при температуре 0+1
0
С и относительной влажности 90 – 95%. 

Контроль был без обработки для каждого сорта. При обработке плодов груши озоном 

использовали портативный озонатор марки От-15/155 «Орион-Си». Основные его 

преимущества: озон применяется без дополнительных реагентов, производится из 

атмосферного воздуха на месте использования. 

 

Результаты и обсуждение 

Результаты исследований по влиянию обработок антиоксидантом 0,01% 

Эхинолан Б5 в комбинации с 40% СО2 с экспозицией 2 часа и озоновой средой 

показали, что они обеспечивают повышение  выхода здоровых плодов с сохранением 

их товарного вида. Так, если в контрольном варианте по сорту Чижовская уже через 90 

дней хранения выход здоровых плодов уменьшился на 27 %, то при использовании 

обработок Эхиноланом Б5 0,01% в комбинации с 40% СО2 в течение 2-х часов этот 

показатель снизился лишь на 11%, а при обработке озоном на 9%, по сравнению с 

исходным. 

В контрольном варианте по сорту Чижовская через 120 дней хранения выход 

здоровых плодов составил 48%. То при использовании обработок 0,01% Эхиноланом Б5 в 

комбинации с  40%  СО2 в течение 2-х часов этот показатель был выше 18%, а по озону – 

на 34% (рис.1). 

 

 
 

Рис. 1 Динамика изменения выхода здоровых плодов груши сорта Чижовская при 

различных способах хранения 
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Аналогичные данные получены по сорту Велеса. Так, если в контрольном 

варианте через 90 дней хранения выход здоровых плодов уменьшился на 30%, то при 

использовании обработок Эхиноланом Б5 0,01% в комбинации с 40% СО2 в течение 2-х 

часов и при обработке озоном этот показатель снизился лишь на 10% по сравнению с 

исходным. В контрольном варианте через 120 дней хранения выход здоровых плодов 

составил 55 %. 

При использовании обработок 0,01%  Эхиноланом Б5 в комбинации с 40% СО2 в 

течение 2-х часов этот показатель был выше 17%, а по озону – на 25%. Через 150 дней 

хранения выход здоровых плодов в контроле составил 50%, а при использовании 

обработок антиоксидантом в композиции с высокими дозами СО2 этот показатель был 

выше 10%, а по озону – на 26% (рис.2).  

 

 
 

Рис. 2 Динамика изменения выхода здоровых плодов груши сорта Велеса при различных способах 

хранения. 

 

Выводы 

Таким образом, выявлено положительное влияние послеуборочных обработок 

плодов груши на сохранение их качества при хранении, что повысило выход здоровой 

продукции в 1,5 – 2,0 раза по сравнению с контролем. Хранение плодов в озоновой 

среде оказалось более эффективным и дало возможность продлить срок хранения на 1 – 

1,5 месяца. 
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Исследованы некоторые структурно-анатомические и биохимические показатели, 

характеризующие изменения в плодах груши в период длительного хранения. Выявлено положительное 

влияние ингибитора этилена Фитомаг на динамику процессов созревания плодов. 
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Введение 
В последние годы интерес к потреблению плодов груши заметно усилился, и, 

как следствие, увеличились площади ее возделывания, активизировалось производство 

и селекция новых сортов. Большой спрос определяется привлекательным вкусом, 

ароматом и сочностью плодов, а также высоким содержанием калия, клетчатки, 

витамина С и йода. Плоды груши характеризуются низкой калорийностью и реже чем 

плоды яблони вызывают аллергические реакции. 

Однако плоды груши по сравнению с плодами яблони более требовательны к 

условиям хранения [7]. Кроме того, транспирация у груш протекает более интенсивно, 

и они более восприимчивы к механическим повреждениям. 

Способность груши к длительному хранению связана с сортовыми 

особенностями, степенью съемной зрелости, а также с условиями хранения. 

Определяющими факторами хранения плодов груши (наряду с другими) 

являются: закладка на хранение плодов с высокой биологической лежкостью, а также 

подбор оптимальных параметров хранения. 

Целью данной работы является сравнительное изучение аанатомического 

строения поверхности структур плодов груши в процессе хранения и биохимических 

показателей, определяющих лежкость их плодов, а также испытание влияния препарата 

Фитомаг на процессы созревания и старения плодов. 

 

 


