
Энергосберегающие технологии и технические средства
в сельскохозяйственном производстве

производства и экспорта, устанавливать экономические связи с иностранными субъектами 
хозяйствования, использовать весь экономический, производственный, инновационный, 
интеллектуальный потенциал республики, комплекса, каждого предприятия.
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ТОВАРНОЕ КАЧЕСТВО ПЛОДОВ ОГУРЦОВ ПРИ ХРАНЕНИИ
С ИСПОЛЬЗОВАНИЕМ АНТИОКСИДАНТНЫХ ПРЕПАРАТОВ 

Присс О.П., Прокудина Т.Ф.
(Таврический государственный агротехнологический университет)

Исследовано влияние послеуборочной обработки антиоксидантными препаратами на 
товарное качество плодов огурцов при хранении.

На данное время проблема обеспечения населения свежими огурцами высокого 
качества является актуальной. Покупатели все чаще отдают предпочтение отечественной 
продукции, качество которой лучше и безопаснее импортной. К сожалению, сезонность 
производства огурцов, которое приходится на июль-август на открытом грунте и март- 
апрель -  на закрытом, накладывает ограничения на возможность их потребления круглый 
год. По нашим исследованиям, на рынке плодоовощной продукции в зимне-весенний сезон 
присутствует импортная овощная продукция, завезенная из соседних стран -  Словакии, 
Венгрии, Польши, Турции. По этому, очень существенно для отечественных производителей 
расширить сезон продажи плодов огурцов, а это возможно при увеличении их срока 
хранения. Использование антиоксидантных препаратов для послеуборочной обработки 
плодоовощной продукции позволяет значительно продлить срок хранения и обеспечить 
высокое товарное качество [1, 2, 3].

Действие антиоксидантных препаратов на процесс хранения плодов огурцов изучено 
недостаточно. Поэтому исследование в этом направлении довольно актуальны.

Исследования проводились на кафедре “Технология переработки и хранение 
продукции сельского хозяйства” Таврического государственного агротехнологического 
университета в 2007 году.

Как модельный сорт использовались огурцы сорта Маша F1. На хранение 
закладывали плоды с достижением технической степени зрелости, типовые по окраске и 
форме, в соответствии ДСТУ 3247.

Огурцы обрабатывали комплексными антиоксидантными препаратами, в состав 
которых входят дистинол (Д), водный экстракт корня хрена (Хр), водный раствор 
хлорофиллипта (X), водный раствор глицерина (Г), водный раствор лецитина (Л).

Варианты обработки:
- вариант 1-0,03% Д + 50% Хр + 1% Г;
- вариант 2-0,03% Д + 50% Хр + 3% Л; 

вариант 3-0,03% Д + 0,02% X + 1 % Г; 
вариант 4-0,03% Д + 0,02% X + 3% Л.

Обработку плодов огурцов, выращенных в условиях открытого грунта, проводили
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Секция 5: Переработка и хранение 
сельскохозяйственной п р о д у к ц и и

путем их опрыскивания на материнском растении свежеприготовленными растворами 
антиоксидантов. Высушивание плодов проходило естественным путем, потом огурцы 
укладывали в ящики по ГОСТ 13359 по 10 кг в каждый. Повторность - пятикратная. 
Температура хранения 6±0,5°С, относительная влажность воздуха 95±1%.

Обработку плодов огурцов, выращенных в условиях закрытого грунта, проводили 
путем их погружения в свежеприготовленные растворы антиоксидантов. Высушивание 
плодов выполняли теплым воздухом, потом огурцы укладывали в ящики по ГОСТ 13359 по 
10 кг в каждый. Повторность - пятикратная. Температура хранения 8±0,5°С, относительная 
влажность воздуха 95±1%.

За контроль принимали необработанные плоды и плоды, обработанные водой.
Выход стандартной продукции огурцов, обработанных комплексными препаратами 

Д+Хр+Г; Д+Хр+Л, составил: для огурцов, выращенных в условиях открытого грунта, после 
31-35 суток хранения - от 90,31 до 92,04%; для огурцов, выращенных в условиях закрытого 
грунта, после 31 суток хранения -  82,92-84,58%, тогда как необработанные плоды были 
сняты с хранения уже после 15 суток из-за быстрой потери товарного качества. Обработка 
комплексными препаратами Д+Х+Г; Д+Х+Л плодов огурцов, выращенных в условиях 
открытого грунта, позволила увеличить выход стандартной продукции после 31-35 суток 
хранения до 89,7-90,0%; огурцов, выращенных в условиях закрытого грунта, после 31 суток 
хранения -  до 80,91-81,76%.

В результате использования данных комплексных препаратов тормозятся процессы 
перекисного окисление веществ на разных стадиях их развития, которое оказывает 
содействие уменьшению количества нестандартной продукции и удлиняется срок хранения 
плодов огурцов без значительного ухудшения их качества (таблица 1, 2).

Таблица 1 - Товарное качество плодов огурцов сорта Маша F1, выращенные в 
условиях открытого грунта, после хранения, %, М ±т, п=5,2007 г . __________________ __

Вариант
обработки

Срок
хранения,

дни

Фактическое количество продукции, % Дегустационная 
оценка, баллыСтандартной Нестандартной Технического

недостатка
Абсолютного

отхода
Необработанные 15 87,75±1,85 6,4+0,72 4,25+0,45 1,6+0,09 3,5
Обработанные
водой 15 88,35+1,78 4,25+0,5 3,75+0,38 3,65+0,35 4,0

Д+Х+Л 31 89,7+1,26* 6,4+0,84 2,25+0,25* 1,65+0,09 4,5
Д+Х+Г 35 90,0+1,34* 4,75+0,81* 2,45+0,39* 2,8+0,18* 4,0
Д+Хр+Л 31 92,04+1,28* 2,95+0,09* 3,68+0,87 1,33+0,1* з ,о
Д + Х р + г 35 90,31+1,34* 3,25+0,09* 5,08+0,46* 1,36+0,13* 3,5

* - различия достоверны при сравнении с контролем, р<0,01.

Таблица 2 - Товарное качество плодов огурцов сорта Маша F1, выращенные в 
условиях закрытого грунта, после хранения, %, М ±т, п=5, 2007 г.________________________

Вариант
обработки

Срок
хранения,

Д Н И

Фактическое количество продукции, % Дегустационная 
оценка, баллыСтандартной Нестандартной Технического

недостатка
Абсолютного

отхода
Необработанные 15 89,12+1,75 4,29+0,7 5,0±1,01 1,59+0,09 з , о
Обработанные
водой 15 88,46+1,28 6,2+0,64 4,28+0,42 1,06+0,09 3,0

Д+Х+Л 31 81,76+1,37* 6,25±,055* 9,14±0,73* 2,88+0,12* 3,0
Д+Х+Г 31 80,91+1,12* 9,44+0,81* 11,98+1,25* 7,11+0,24* 3,0
Д+Хр+Л 31 84,58+1,36* 5,26+0,34 8,6+1,04* 1,56+0,09 3,5
Д+Хр+г 31 82,92+1,47* 7,14+0,39* 8,04+1,12* 1,9+0,12* 3,0

* - различия достоверны при сравнении с контролем, р<0,01.

Основными причинами снижения качества и продолжительности хранения плодов
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огурцов является поражения их физиологическими и микробиологическими болезнями 
вследствие нарушения обмена веществ. Включенный в состав композиции синтетический 
антиоксидант дистинол замедляет окислительно-восстановительные процессы в плодах, 
которые' вызывают физиологические расстройства [4]. Также положительное 
антиоксидантное действие оказывает водный экстракт корня хрена, который предупреждает 
функциональные нарушения плодов огурцов [5, 6, 7]. Это подтверждается и результатами 
наших исследований (рис. 1, 2).

Энергосберегающие технологии и технические средства
_________________________________________________________________в сельскохозяйственном производстве

------- К 1 ------- К2 - - - - - - Д + Х р + Г ------ Д+Хр+Л
- - - ■ Д + Х + Г  ....... д + х + л

Рисунок 1 -  Уровень физиологических заболеваний плодов огурцов сорта Маша F1, 
выращенных в условиях открытого грунта, 2007 г.

- - - - - - К1 ------ К 2 --- - - - Д + Х р + Г ------ Д + Х р + Л ------ Д + Х + Г --- - - - Д+Х+Л
Рисунок 2 -  Уровень физиологических заболеваний плодов огурцов сорта Маша F1, 

выращенных в условиях закрытого грунта, 2007 г.

Заключение
На основании полученных данных можно сделать вывод, что наилучшими 

препаратами для обработки плодов огурцов являются комплексные препараты Д+Хр+Л, 
Д+Хр+Г, которые максимально увеличивают продолжительность хранения и общий выход 
товарной продукции.
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Секция 5: Переработка и хранение
сельскохозяйственной продукции___________________________________________________________
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Исследовано влияние послеуборочной обработки антиоксидантными препаратами на 
товарное качество плодов томатов при хранении. Раскрыта сущность влияния каждого из 
препаратов на плоды томатов при хранении.

Производство томатов в последние годы в Украине приобретает все большую 
популярность. Стимулом для постепенного роста данного сектора овощеводства становится 
развитая сеть сбыта, а также возрастающий спрос как внутреннего, так и внешнего рынков. 
Новые маркетинговые подходы, активное развитие сетей известных супермаркетов и рост 
благосостояния населения ставят дополнительные требования к качеству и 
продолжительности хранения продукции. Поэтому заинтересованный в постоянном и 
стабильном сбыте производитель должен принимать все возможные меры для повышения 
товарного качества продукции, как при производстве, так и при хранении. Достичь этой цели 
возможно при использовании антиоксидантных препаратов при хранении плодоовощной 
продукции [1, 2, 3].

К сожалению, исследование действия антиоксидантных препаратов на хранение 
плодов томатов не проводилось. Поэтому вопрос изучения влияния данных препаратов на 
продолжительность хранения и товарные качества плодов томатов является актуальным.

Исследования проводились на кафедре “Технология переработки и хранения 
продукции сельского хозяйства” Таврического государственного агротехнологического 
университета в 2007 году. В качестве модельного сорта использовали томаты сорта Новичок. 
На хранение закладывали плоды молочной и бурой степеней зрелости, типичные по окраске 
и форме, в соответствии с ДСТУ 3246.

Томаты обрабатывали следующими препаратами: вариант 1 -  водный раствор 
дистинола 0,03% (Д); вариант 2 -  водный экстракт корня хрена 50% (ХР); вариант 3 -  
водный раствор хлорофиллипта 0,02% (X); вариант 4 -  водный раствор глицерина 1% (Гл); а 
также комплексами этих препаратов: ХР+Д+Гл; Х+Д+Гл.

Обработку проводили путем опрыскивания плодов на материнском растении за сутки
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