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ТОВАРНІСТЬ ЯБЛУК ПІСЛЯ ЗБЕРІГАННЯ ЗА ОБРОБКИ 

ІНГІБІТОРОМ БІОСИНТЕЗУ ЕТИЛЕНУ 

 

Худік Л.М., викладач 

Уманський національний університет садівництва 

 

Для зниження втрат товарної якості плодів під час зберігання за рахунок 

втрати маси яблук, ураження фізіологічними розладами і мікробіологічними 

хворобами та отримання задовільного економічного ефекту від реалізації 

продукції, необхідним є обмеження достигання яблук впродовж холодильного 

зберігання [1]. 

Післязбиральні втрати залежать від температури зберігання та відносної 

вологості повітря [2], фізіологічного й анатомічного стану плодів [3]. Втрати 

маси яблук різних сортів можуть варіювати, виражаючись в істотно різних 

значеннях показника навіть за однакових умов зберігання [4]. Вони впливають 

на структуру шкірки плоду та характер воскового шару на його поверхні [5], 

спричиняючи в’янення, втрату тургору і подальше розм’якшення тканин, а 

тому знижують якість плодів [6]. 

Технологія Смарт Фреш, що базується на пригніченні виділення етилену 

завдяки дії 1–метилциклопропену (1-МЦП), застосовується для покращення 

якості продукції під час зберігання переважної більшості сортів яблук. 

Доведено [7–9], що обробка 1-МЦП ефективно стримує розвиток таких 

фізіологічних розладів як поверхневе побуріння шкірки ("загар") та ураження 

плодів гниллю, хоча може підвищувати схильність плодів до побуріння м’якоті 

[10]. 

Досліджували яблука ранньозимового строку достигання сортів Кальвіль 

сніговий і Спартан з попереднім охолодженням за 5 
о
С і без нього, оброблені 

після збирання інгібітором етилену (препарат SmartFresh, 0,068 г/м
3
) та без 

обробки (контроль) під час зберігання у холодильнику ФХ–770 Уманського 

національного університету садівництва (НУС) за температури 3±1 
о
С та 

відносної вологості повітря 85–90 %. 

Підготовку плодів до зберігання, а також товарну оцінку яблук після 

зберігання здійснено за ГСТУ 01.1–37–160:2004 [11], фіксуючи масу 

відповідних фракцій впродовж шести місяців у холодильнику. Дані отримано у 

відсотках до початкової маси аналізованої проби. До технічного браку 

віднесено яблука із загниванням до 1/2, побурінням шкірки ("загаром") до 1/2 

поверхні плоду, слабким побурінням м’якоті та сильним в’яненням. До 

абсолютного відходу — яблука із загниванням та побурінням шкірки на площі 

понад 1/2 поверхні, інтенсивним побурінням м’якоті і спуханням [12]. Облік 

природних втрат здійснено зважуванням поліетиленових сіток із плодами у 

триразовій повторюваності, виражаючи у відсотках до маси плодів в сітках на 

момент закладання на зберігання. Закінчення терміну зберігання визначено за 

сумарними втратами плодів не більше 10 %.  
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Природні втрати плодів — основний показник збереженості продукції — 

підвищувались під час зберігання із середнім кроком 0,8–1,0 % для оброблених  

1-МЦП і плодів без обробки сорту Кальвіль сніговий і Спартан. Максимальний 

рівень природних втрат зафіксовано для необроблених плодів без попереднього 

охолодження сорту Кальвіль сніговий на кінець шести місяців зберігання, а 

різниця між сортами для оброблених 1-МЦП плодів становила лише 0,2–0,4 %. 

Вихід стандартної продукції яблук обох сортів після двохмісячного 

зберігання представлено переважно вищим товарним сортом (76,2–82,6 %). 

Чотиримісячне зберігання спричинило різке (на 19,4–22,3 %) зниження виходу 

стандартної продукції необроблених яблук сорту Кальвіль сніговий із 

одночасним підвищенням технічного браку, що ймовірно зумовлено ураженням 

таких яблук поверхневим побурінням шкірки. Для сорту Спартан аналогічне 

зниження відбулося у 5,3–7,5 рази менш інтенсивно. Після шести місяців у 

холодильнику у структурі стандартної продукції необроблених плодів майже 

вдвічі переважали яблука другого товарного сорту, для сорту Спартан 

визначено в середньому 16 % фракції вищого товарного сорту.  

Післязбиральна обробка інгібітором етилену забезпечила вихід 

стандартної продукції на рівні 96–98 % після 4-х місяців у холодильнику, понад 

80–85 % з яких — продукція вищого товарного сорту. На кінець шести міс. 

зберігання вихід стандартної продукції сорту Спартан дещо перевищував 

показник таких яблук сорту Кальвіль сніговий і становив більше 94 %, плодів 

другого товарного сорту не зафіксовано. Суттєво краще збережено обробкою 

інгібітором етилену суму вищого і першого товарних сортів продукції, що 

визначає реалізаційну вартість продукції — у 2,3–2,4 рази для сорту Спартан та 

у 5,1–5,2 разів — сорту Кальвіль сніговий. 

Основну масу технічного браку після чотирьох місяців зберігання склали 

ушкоджені "загаром" необроблені плоди сорту Кальвіль сніговий, на кінець 

шести місяців підвищилась у 4,5–5,6 рази кількість ушкоджених гниллю та в 

понад двічі — плодів зі слабким побурінням м’якоті.  

За обробки 1-МЦП технічний брак представлений переважно втратами 

від загнивання і після п’яти місяців в холодильнику у понад 10 та 3–3,5 разів 

менший, порівняно з необробленими плодами відповідно для сорту Кальвіль 

сніговий і Спартан. На кінець шести місяців зберігання виявлено 4,0–4,3 % 

плодів сорту Кальвіль сніговий зі слабким побурінням серцевини. Загальний же 

рівень показника для них майже вдвічі вищий, порівняно з іншим сортом, де 

брак представлений втратами від загнивання. 

На кінець шести місяців зберігання у структурі абсолютного відходу 

необроблених яблук сорту Кальвіль сніговий переважали плоди із сильним 

побурінням шкірки — 7,5–8,1 %, втрати за рахунок гниття і спухання майже 

вдвічі та півтора рази менші. Післязбиральною обробкою 1-МЦП забезпечено 

наявність у структурі абсолютного відходу лише 0,4–0,8 % уражених плодовою 

гниллю яблук сорту Кальвіль сніговий після п’яти–шести місяців зберігання та 

повну відсутність абсолютного відходу продукції сорту Спартан. 
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Таким чином, післязбиральна обробка 1-МЦП здатна подовжити 

раціональну тривалість зберігання яблук сорту Кальвіль сніговий на 87–93 діб і 

на 102–105 діб — сорту Спартан; забезпечує на кінець шестимісячного 

зберігання вищий на 14–14,5 % вихід стандартної продукції яблук сорту 

Спартан та вдвічі більший (на 44,4–45,7 %) — сорту Кальвіль сніговий із 

домінуванням у структурі вищого товарного сорту, кращу відповідно у 2,3–2,4 

та 5,1–5,2 рази збереженістю суми вищого і першого товарних сортів продукції, 

порівняно з необробленими плодами; знижує у понад 5 разів загальну кількість 

технічного браку й у 22,5–41 разів — абсолютного відходу продукції сорту 

Кальвіль сніговий. Технічного браку продукції сорту Спартан за обробки  

1-МЦП менше у 3,3–3,8 рази, а абсолютного відходу не знайдено.   
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