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ВПЛИВ АЛЬГІНАТУ НАТРІЮ НА ЯКІСТЬ СВІЖОЇ МАЛИНИ 

ПІД ЧАС ЗБЕРІГАННЯ 
 
Анотація. Ягоди малини садової мають короткий термін зберігання 

після збору урожаю. Це спричинено фізіологічними факторами, які приско-
рюють метаболічні процеси, такі як дихання та транспірація. Сенсорні 
властивості, включаючи колір, текстуру, запах і смак, є основними факторами, 
які роблять свіжу продукцію привабливою для споживачів, і вони дуже 
швидко змінюються після збору врожаю. З цієї причини під час 
післязбиральної обробки та зберігання ягід малини важливо зберегти якість. У 
роботі вивчено вплив харчового покриття альгінат натрію на збереження 
якості та подовження терміну придатності ягід малини, що зберігалася за 
температури 4 ْС.  

Дослідження проводились у хімічній лабораторії. Ягоди малини збирали 
у споживчій стадії стиглості, обробляли розчинами альгінату натрію 1%, 2%, 
3% концетраціїї після чого видаляли зайву вологу, поміщали у перфоровані 
пластикові контейнери та зберігали 12 діб у холодильній камері за 
температури 4 ْС та ВВП 90%. 

Для приготування розчинів використовували дистильовану воду та 
альгінат натрію (Sigma, Oakville, ON, Canada). Порошок альгінату натрію 
додавали до дистильованої води, а склянку поміщали на магнітну мішалку зі 
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швидкістю 300 об/хв без нагрівання, поки порошок альгінату натрію повністю 
не розчинився при кімнатній температурі. У готовий розчин ягоди малини 
занурювали повністю на 3 хвилини. 

У контрольних зразках ріст плісняви почався після одного тижня 
зберігання при 4°C, тоді як зразки фруктів з покриттям мали подовження 
терміну зберігання без цвілі до 12 днів. Їстівне покриття з альгінату натрію 
було ефективним для зниженні інтенсивності дихання та транспірації. Крім 
того, покриття затримало підвищення рівня рН та погіршення органолеп-
тичних показників. 

Ключові слова: альгінат натрію, малина, фізико-хімічні показники 
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THE INFLUENCE OF SODIUM ALGINATE ON THE QUALITY OF 

FRESH RASPBERRIES DURING STORAGE 
 
Abstract. Garden raspberry berries have a short shelf life after harvesting. 

This is caused by physiological factors that accelerate metabolic processes such as 
breathing and transpiration. Sensory attributes, including color, texture, smell, and 
taste, are the main factors that make fresh produce attractive to consumers, and they 
change very quickly after harvest. For this reason, it is important to maintain quality 
during post-harvest processing and storage of raspberries. The paper studied the 
effect of sodium alginate food coating on the preservation of quality and extension 
of the shelf life of raspberry berries stored at a temperature of 4ْС. 

Research was conducted in a chemical laboratory. Raspberries were collected 
at the consumer stage of ripeness, treated with sodium alginate solutions of 1%, 2%, 
3% concentration, after which excess moisture was removed, placed in perforated 
plastic containers and stored for 12 days in a refrigerator at a temperature of 4ْС and 
a GDP of 90%. 
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Distilled water and sodium alginate (Sigma, Oakville, ON, Canada) were used 
to prepare the solutions. Sodium alginate powder was added to distilled water, and 
the beaker was placed on a magnetic stirrer at 300 rpm without heating until the 
sodium alginate powder was completely dissolved at room temperature. Raspberries 
were completely immersed in the prepared solution for 3 minutes. 

In the control samples, mold growth started after one week of storage at 4°C, 
while the coated fruit samples had an extension of mold-free shelf life of up to 12 
days. Edible sodium alginate coating was effective in reducing respiration rate and 
transpiration. In addition, the coating delayed the increase in the pH level and the 
deterioration of organoleptic indicators. 

Keywords: sodium alginate, raspberry, physical and chemical indicators. 
 

Постановка проблеми. Для зменшення харчових втрат і продовження 
терміну зберігання свіжих фруктів і овочів використовувалися різні методи, 
включаючи звичайне зберігання в холодильнику, упаковку в модифікованій 
атмосфері (MГС) і зберігання в контрольованій атмосфері [1]. Активне 
пакування також є методом, який використовувався для зменшення втрат після 
збору врожаю, і воно складається з використання синтетичних пакетів із 
змінними активними функціями, такими як поглиначі кисню, поглиначі 
вуглекислого газу та поглиначі етилену. Крім того, їстівна плівка та покриття 
є методом консервування, який став дуже популярним за останні кілька 
десятиліть завдяки своїй ефективності в подовженні терміну зберігання 
свіжих продуктів після збору врожаю [2-6]. 

Аналіз останніх досліджень і публікацій. Їстівне покриття — це 
тонкий шар матеріалу, який наносять на поверхню харчового продукту в 
рідкому вигляді шляхоом розпиленням або повним зануренням. 

Їстівні плівки та покриття подовжують термін зберігання свіжих 
продуктів і захищають їх від зовнішнього впливу навколишнього середовища 
на додаток до фізичних, хімічних і біологічних змін [7]. Дослідження 
показали, що харчові плівки можуть діяти як природні бар’єри проти втрати 
вологи, газообміну, ліпідів і втрат смакових сполук [8]. 

Крім того, їстівні покриття створюють внутрішню атмосферу при 
нанесенні на поверхню свіжого продукту, що знижує швидкість дихання та 
транспірації та затримує погіршення якості та дозрівання [9]. 

Сьогодні дослідження зосереджені на розробці екологічно чистої та 
біологічно розкладаної харчової упаковки для заміни синтетичних 
пакувальних матеріалів [6]. За останні кілька десятиліть вченим вдалося 
ідентифікувати різні типи природних полімерів, які можна використовувати у 
виробництві їстівних плівок і покриттів. 

Ці полімери можуть бути отримані з багатьох джерел, таких як рослини, 
тварини та мікроорганізми, і поділяються на три різні категорії. Категорія 
гідроколоїдів, включаючи білки та полісахариди; ліпідна категорія; та компо-
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зитів [10]. Композити складаються з комбінації гідроколоїдів і ліпідів для 
отримання їстівних плівок і покриттів із спільними перевагами з двох різних 
категорій [11]. Теплофізичні та механічні спектральні властивості цих 
спеціальних композиційних матеріалів також були ретельно вивчені, щоб 
визначити їх придатність для різних застосувань з бажаним адгезивом, 
паропроникністю та газопроникністю, що контролює дихання та швидкість 
транспірації швидкопсувних продуктів [12-15]. 

Полісахариди - це полімери моносахаридів, з'єднаних між собою 
глікоцидними зв'язками, які використовуються у виробництві харчових плівок 
і покриттів. Полісахариди придатні для використання в покритті фруктів і 
овочів завдяки їхнім ефективним газовим бар’єрам. Їх вибіркова проникність 
для газів O2 і CO2 дозволяє створювати модифіковану атмосферу. Іншими 
перевагами є їх низька вартість і висока доступність, оскільки вони в 
основному містяться в рослинах і морських водоростях. Проте полісахариди 
гідрофільні з високою паропроникністю [16-20]. Похідні целюлози, крохмалі, 
альгінати, пектин, хітозан, пулулан і карагенан є найбільш часто 
використовуваними полісахаридами у виробництві харчових плівок і 
покриттів. 

Мета статті. Метою роботи було оцінити вплив їстівного покриття 
альгінату натрію на фізико-хімічні та органолкптичні  показники ягід малини 
під час зберігання.  

Виклад основного матеріалу. Дослідження проводились на базі 
Уманського державного педагогічного університету імені Павла Тичини у 
хімічній лабораторії кафедри хімії, екології та методики їх навчання. Ягоди 
малини збирали у споживчій стадії стиглості, обробляли розчинами альгінату 
натрію 1%, 2%, 3% концетраціїї після чого видаляли зайву вологу, поміщали 
у перфоровані пластикові контейнери та зберігали 12 діб у холодильній камері 
за температури 4 ْС та ВВП 90%. 

Для приготування розчинів використовували дистильовану воду та 
альгінат натрію (Sigma, Oakville, ON, Canada). Порошок альгінату натрію 
додавали до дистильованої води, а склянку поміщали на магнітну мішалку зі 
швидкістю 300 об/хв без нагрівання, поки порошок альгінату натрію повністю 
не розчинився при кімнатній температурі. У готовий розчин ягоди малини 
занурювали повністю на 3 хвилини. 

Дослідження показників проводили кожні три дні. За контроль вважали 
ягоди без оброблення. 

Результати досліджень. Втрати маси ягід під час зберігання 
пояснюється процесом транспірації. Встановлено, що швидкість транспірації 
зросла як у контрольних, так і в покритих зразках під час експерименту. На 
останню добу збегігання втрата маси в контрольних зразках досягла 17,4%, 
тоді як у зразках з покриттям – 8,89 – 10,6%. Відмінності між зразками з 
покриттям і без нього були очевидними з 3-го дня збергання. Втрата вологи 
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була зменшена завдяки бар’єру для водяної пари, утвореному їстівним 
покриттям альгінату натрію на поверхні ягід малини (рис. 1). 

Інтенсивність дихання протягом усього періоду зберігання у контро-
льних зразках була вищою, ніж у зразках з попередньою обробкою. Їстівне 
покриття з альгінату натрію зіграло ефективну роль у зниженні інтенсивності 
дихання шляхом зниження активності газообмінних процесів (рис. 2). 

 

 
Рис. 1 Втрати маси ягід малини під час холодильного зберігання  
 

 
Рис. 2 Зміни інтенсивності дихання ягід малини під час холодильного 
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Протягом всього періоду зберігання спостерігалося значне підвищення 
рівня рН у контрольних зразках. рН контрольного зразка був вищим на 0,2 – 
0,6, ніж у зразках з попередньою обробкою розчином альгінату натрію. Таке 
зменшення кислотності виктикає незворотні зміни, що провокують швидкий 
розвиток мікробіологічного псування. 

 

 
Рис. 3 Зміни рівня рН ягід малини під час холодильного зберігання 
 

 
Рис. 4 Органолептична оцінка ягід малини під час холодильного зберігання 
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Встановлено, що розчин альгінату натрію вплинув на органолептичні 
показники ягід малини. Ягоди без попередньої обробки за всіма показниками 
були оцінені дегустаторами у 3 бали. Ягоди мали, що мали на поверхні їстівну 
плівку альгінату натрію були оцінені значно вижче.  

 
Рис. 5 Рівень мікробіологічного пошкодження ягід малини на 17 добу 

холодильного зберігання 
 
Розвиток мікробіологічно пошкодження почався на 12 добу зберігання у 

контролі. Після чого у зразках не досліджували далі фізико-хімічні показники, 
а спостерігали за розвитком патогенних мікроорганізмів. На 15 добу був 
пошкоджений зразок з концетрацією обробки 1,0%, а на 17 добу були 
пошкоджені всі зразки.  

Висновки. Результати показали, що їстівне покриття з альгінату натрію 
подовжує термін зберігання та якісні показники ягід малини , яка зберігалася 
за температури 4°C. Їстівне покриття зменшило швидкість транспірації та 
інтенсивність дихання, діючи на поверхні ягід як захисний бар’єр. Це призвело 
до зменшення росту фітопатогенного пошкодження та зберегло органолеп-
тичні властивості ягід малини. Крім того, їстівне покриття з альгінату натрію 
сповільнило збільшення ріня рН через утримання лимонної кислоти. Доведено, 
що альгінат натрію має позитивний влив на збереженість ягід малини. 
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