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Хімічний склад яблук представлений переважно сухими розчинними 

речовинами, органічними кислотами, цукрами, вітамінами та фенольними 

сполуками [1] й визначається помологічним сортом, погодними умовами періоду 

вегетації та режимами зберігання, а співвідношення речовин хімічного складу 

визначають своєрідний смак плодів окремого сорту [2]. Для зниження втрат 

основних компонентів біохімічного складу плодів під час зберігання необхідним 

є обмеження достигання яблук впродовж холодильного зберігання [3].  

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. Виявлено 

[4] дещо вищий вміст флавоноїдів в оброблених 1-MЦП яблуках під час 

зберігання, хоча вміст хлорогенової кислоти — основного флавоноїда яблук, 

знижується в оброблених 1-MЦП яблуках на 24 %. Післязбиральною обробкою 

інгібітором етилену 1-МЦП плодів сорту Гала з наступним зберіганням їх у ЗА та 

РА кількість фенольних речовин на кінець зберігання зменшується, порівняно з 

необробленими плодами зі звичайної атмосфери [5]. 

 Досліджували яблука ранньозимового строку достигання сортів Кальвіль 

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

після збирання інгібітором етилену (препарат SmartFresh, 0,068 г/м3 ) та без 

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

національного університету садівництва (НУС) за температури 3±1 оС 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 [6]. 

Вміст поліфенольних речовин визначали методом високоефективної рідинної 

хроматографії на хроматорграфі Merck-Hitachi L-7455 з діодним детектором, 

оснащений надточною системою взяття проб D-7000 HSM Multisolvent (апарат 

Merck-Hit achi, Японія) у лабораторії Вроцлавського природничого університету 

(Польща). Для проведення аналізу була використана хроматографічна колонка 

розміром 150×4,6 мм, куди уміщували 1 мл підготовленого і розчиненого у 

розчиннику матеріалу [7].  

Поліфенольні речовини яблук представлені фенол-карбоновими 

кислотами, катехінами, кверцетинами та полімерними сполуками [8], вміст яких 

суттєво різнився у шкірці і м’якоті досліджуваних яблук та переважно втрачався 

впродовж зберігання. У шкірці плодів найбільша частка поліфенольних з’єднань 

належить катехінам, причому суттєво вищий майже вдвічі їх рівень у яблук сорту 



Спартан і представлені переважно (-)епікатехіном. М’якоть яблук містить нижчий 

сумарний вміст цих сполук, проте (+)катехіну тут на 4,1–13,41 одиниць більше з 

переважанням вмісту для плодів сорту Кальвіль сніговий. Хлорогенова кислота 

— потужний антиоксидант яблук [9; 10] містилась переважно у м’якоті плодів (на 

30–45 % вищий вміст, порівняно із шкірою). Навідміну від вмісту у шкірці плодів, 

суттєво менше кверцетинів у м’якоті яблук — у 5,5 разів менший вміст в плодах 

сорту Кальвіль сніговий (табл. 3.26) та повністю відсутні у м’якоті яблук сорту 

Спартан. Такі результати для сорту Спартан потребують уточнення. У шкірці 

яблук сорту Спартан знайдено вагомий вміст антоціанів, що підтверджено 

літературними даними [11]. Виявлено накопичення полімерних фенольних 

сполук в плодах впродовж зберігання. ІV Всеукраїнська науково-практична 

конференція «Інноваційні технології та підвищення ефективності виробництва 

харчових продуктів» УНУС, 20.10.2023 37 Післязбиральна обробка яблук 

інгібітором біосинтезу етилену суттєво стримала впродовж шести місяців 

холодильного зберігання втрати більшості фенольних сполук шкірки та м’якоті 

плодів, забезпечивши на 12,79–16,53 мг/100 г вищий вміст хлорогенової кислоти 

у м’якоті, що на 4–7 одиниць більше, порівняно із залишковим вмістом у шкірці 

яблук. Виявлено також вищий вміст пара-кумароїлхінної кислоти в яблуках після 

зберігання за обробки 1-МЦП. Обробка інгібітором етилену на 38,21–42,91 од. 

суттєво знизила втрати катехінів шкірки яблук і на 39,28–63,28 мг/100 г — 

кверцетинів та забезпечила на 11,76–29,23 од. вищий вміст катехінів у м’якоті 

після зберігання. Отже, післязбиральна обробка 1-МЦП ефективна для 

збереженості фенольних речовин плодів сорту Кальвіль сніговий і Спартан після 

шестимісячного зберігання, забезпечуючи вищий, порівняно з контролем, на 

38,21–42,91 од. вміст катехінів у шкірці яблук, на 39,28–63,28 мг/100 г — 

кверцетинів і на 11,76–29,23 од. вищий вміст катехінів у м’якоті яблук після 

зберігання.  
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