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АНОТАЦІЯ Показано, що плоди вишні є цінною плодовою культурою з обмеженим терміном зберігання, тому  нині 

актуальною є розробка нових технологій тривалого зберігання плодів із застосуванням післязбиральної доробки. 

Досліджено фізичні та фізіологічні властивості плодів вишні за обробки полісахаридними композиціями. Показано вплив 

попередньої обробки розчинами саліцилової кислоти та хітозану на плоди вишні, проходження інтенсивності дихання та 

тепловиділення. Для проведення досліджень плоди вишні поширених в Україні сортів Шпанка та Лотівка обприскували 

водним розчином 50мг/л чи 100мг/л саліцилової кислоти, 0,5% чи 1% водним розчином хітозану. Через добу плоди знімали з 

дерев, укладали в ящики по 5 кг, зберігали за температури 1 ± 0,5°С та відносної вологості повітря 95 ± 1 % за 

варіантами: контроль ‒ необроблені плоди та вишні, оброблені розчином саліцилової кислоти чи хітозану. Попередня 

обробка плодів вишні розчином саліцилової кислоти зумовила зниження інтенсивності дихання з 7,0-13,0 мг СО2/кг·год та 

12,0-18,0 мг СО2/ кг·год, що сприяло зменшенні тепловиділення 0,07…0,14 та 0,13…0,19 кДж/т·добу, та продуктивності 

вентиляції в 1,5…1,9 рази. Інтенсивність тепловиділення плодів вишні, оброблених розчином хітозану, порівняно з 

контролем була нижчою і складала 0,16 − 0,32 кДж/т·добу, порівняно 0,2 − 0,33 кДж/т·добу в контролі за швидкості 

вентиляції 7,4 − 12,35 м3/т·год (контроль) і  5,93 − 11,95 м3/т·год для оброблених плодів вишні. Тому попередня обробка 

розчином саліцилової кислоти та хітозану сприятиме зниженні температури насипу плодів за нижчої продуктивності 

вентиляції. 
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ABSTRACT It was shown that cherry fruits are a valuable fruit crop with a limited shelf life, so now it is important to develop new 

technologies for long-term storage of fruits using post-harvest processing. The physical and physiological properties of cherry fruits 

during treatment with polysaccharide compositions have been studied. The effect of pre-treatment with salicylic acid and chitosan 

solutions on cherry fruits, respiration rate and heat release is shown. For research, cherry fruits of Shpanka and Lotivka varieties 

common in Ukraine were sprayed with an aqueous solution of 50 mg/l or 100 mg/l of salicylic acid, 0.5% or 1% aqueous solution of 

chitosan. A day later, the fruits were removed from the trees, placed in boxes of 5 kg, stored at a temperature of 1 ± 0.5°C and 

relative humidity of 95 ± 1% in the following options: control - unprocessed fruits and cherries treated with a solution of salicylic 

acid or chitosan. Pre-treatment of cherry fruits with a solution of salicylic acid caused a decrease in respiration rate from 7.0 to 13.0 

mg of CO2 / kg · h and 12.0 to 18.0 mg of CO2 / kg ˑ h, which helped reduce heat loss 0.07… 0.14 and 0.13… 0.19 kJ / t · day, and 

ventilation productivity of 1.5… 1.9 times. The heat intensity of cherry fruits treated with chitosan solution was lower than in the 

control and was 0.16 - 0.32 kJ / t · day, compared with 0.2 - 0.33 kJ / t bу day in the control of the ventilation rate of 7.4 - 12.35m3 / 

t·h (control) and 5.93 - 11.95 m3/t · h for processed cherry fruits. Therefore, pre-treatment with a solution of salicylic acid and 

chitosan will help reduce the temperature of the embankment of the fruit with lower ventilation capacity. 
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Вступ 

Вишня є однією з поширених і популярних 

плодових культур в Україні завдяки привабливому 

вигляду, смаку  та відмінному аромату. Плоди її 

мають повноцінний комплекс вітамінів мінеральних 

речовин та проявляють антиоксидантну активність. 

Добова норма споживання плодів вишні сягає 300 г. 

Однак, споживання плодів обмежене сезоном 

виробництва та низькою транспортабельністю. За 

холодильного зберігання втрати значні і складають 

25% і вище. Тому актуальним є розробка нових 

технологій тривалого зберігання плодів із 

застосуванням післязбиральної обробки 

полісахаридними композиціями. 

Складні процеси життєдіяльності свіжих 

овочів, плодів і ягід не припиняються на всіх етапах їх 

зберігання – в дорозі, сховищах та інших умовах. 

Основним і найбільш точним показником 

життєдіяльності плодів є процес дихання. Всі 

метаболічні перетворення в плодах можуть 

здійснюватись тільки завдяки постійному і 

безперервному притоку енергії, що вивільняється в 

процесі дихання. Дихання – процес, в результаті якого 

запасні органічні речовини розкладаються до простих 
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кінцевих продуктів з вивільненням енергії та діоксиду 

вуглецю [1]. 

Дихання є домінуючим процесом обміну 

речовин. Його інтенсивність прямо пропорційна 

метаболічній активності в різні періоди життя плодів. 

Будь-які екзогенні фактори впливають на рівень 

дихання, змінюючи при цьому якість плодів та строки 

їх зберігання. Так, застосування обробки плодів 

зерняткових культур антиоксидантними препаратами 

дозволяє знизити інтенсивність їх дихання в період 

зберігання та затримати його клімактеричний підйом. 

Родіков С.А., Яковлєва Л.А. та ін. пропонують 

проводити обробку плодів антиоксидантними 

композиціями шляхом обприскування, H.Y. Li, О.П. 

Прісс, О.С. Мироничева, A. Sardo – методом 

занурення, G.В. Bompeix – терморозпиленням. Ці 

способи обробки широко застосовуються для 

підготовки до зберігання плодів яблуні, груші, айви [2]. 

В результаті досліджень М.Є. Сердюк, Л.М. 

Кюрчевою, М.В. Андрущенко, В.Ф. Жуковою 

встановлено, що обробка розчинами нанометалів 

сприяла стабілізації інтенсивності дихання плодів на 

рівні 20 мг СО2 кг/год протягом всього періоду 

зберігання. Незначне підвищення інтенсивності 

дихання (у 1,3 рази) було зафіксовано на 180 добу 

зберігання плодів груші сорту Киргизька зимова за 

обробки 60 % розчином нанометалів. Поряд з цим, у 

плодах контрольного варіанту спостерігалося 

клімактеричне зростання дихання на 90…120 добу 

зберігання. В результаті проведених досліджень 

встановлено, що обробка плодів груші розчинами 

нанометалів істотно зменшує інтенсивність дихання 

та рівень тепловиділення протягом всього періоду 

зберігання, незалежно від їх сортових особливостей. 

Це сприяє зменшенню енерговитрат на роботу 

холодильного обладнання та вентилювання з метою 

видалення продуктів дихання і створення однорідного 

температурного поля в камерах зберігання. 

Найбільший позитивний ефект встановлений за 

обробки плодів груші композицією, яка містить 1 % 

розчин нанометалів [3,4]. 

Різниця швидкостей охолодження плодів 

безпосередньо пов’язана з інтенсивністю дихання. 

Так, загальновідомо, що при диханні виділяється не 

тільки диоксид вуглецю та вода, а і велика кількість 

енергії. Це є додатковим тепловим навантаженням, 

яке істотно гальмує процес зниження температури. 

При охолодженні зменшується інтенсивність дихання, 

і, відповідно, знижується тепловиділення від 

сировини [5-7]. 

Мета роботи 

Наукове обґрунтування впливу попередньої 

обробки розчинами саліцилової кислоти та хітозану 

на плоди вишні, проходження інтенсивності дихання 

та тепловиділення. 

Виклад основного матеріалу 

Плоди вишні сортів Шпанка та Лотівка за день 

до збирання обприскували водним розчином 50 мг / л 

чи 100 мг / л саліцилової кислоти, 0,5% чи 1% водним 

розчином хітозану. Висушували природним шляхом. 

Через добу плоди знімали з дерев, укладали в ящики 

№ 5 по 5 кг у кожний [8]. Зберігали за температури 

1 ± 0,5°С та відносної вологості повітря 95 ± 1 % за 

наступними варіантами: контроль ‒ необроблені 

плоди та плоди вишні, оброблені розчином 50 мг / л 

чи 100 мг/л саліцилової кислоти, 0,5 чи 1% розчином 

хітозану.  

Після зберігання визначали інтенсивність 

дихання за В.М. Найченком [9] та тепловиділення за 

В.А. Колтуновим [10]. Математичну обробку даних 

проводили за В. Ф. Mойсейченком (1992) [11] на 

персональному комп’ютері за програмою „Excel 

2000”. 

Обговорення результатів 

Інтенсивність дихання, тепловиділення та 

продуктивність вентиляції холодильника протягом 

зберігання плодів вишні показана в табл. 1 та 2. 

Протягом 15 діб зберігання плодів вишні 

інтенсивність дихання змінювалася в межах 

17,0…18,0 мг СО2/кг·год по сорту Шпанка та 

12,0…13,0 мг СО2/ кг·год Лотівка, що і визначило 

інтенсивність тепловиділеня плодів. Яка в 1,05…1,07 

рази була нижчою, порівняно із закладанням плодів 

на зберігання. 

Зниження інтенсивності дихання та 

тепловиділення обумовило зміну температури насипу 

плодів вишні з 0,07…0,10ºС та зміну продуктивності 

вентиляції з 4,57 до 7,17 м3/т·год. 

Використання попередньої обробки плодів 

вишні розчином саліцилової кислоти вдалося знизити 

інтенсивність дихання плодів вишні сорту Лотівка та 

Шпанка з 7,0…13,0 мг СО2/кг·год та 12,0…18,0 мг 

СО2/ кг·год, тепловиділення (0,07…0,14 та 0,13…0,19 

кДж/т∙добу), що і вплинуло на продуктивність 

вентиляції яка в 1,5…1,9 рази була нижчою за 

контроль. 

Підвищення ефективності полісахаридних 

композицій досягається шляхом включення до складу 

(хітозану) органічної кислоти (саліцилової) [12]. З 

літературних джерел відомо [13-15], що для 

збереження якості плодів кісточкових позитивний 

ефект дає використання харчового покриття на основі 

хітозану. 

Як видно з наведених даних таблиці 2 

інтенсивність дихання необроблених контрольних 

плодів вишні змінювалась від 19 до 31 мг СО2/кг∙год, 

тоді як за використання розчинів різних концентрацій 

хітозану перед зберіганням вона знаходилась на рівні 

15 − 30 мг СО2 /кг∙год.  
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Таблиця 1 − Інтенсивність дихання, тепловиділення та продуктивність вентиляції холодильника 

протягом зберігання плодів вишні (2016-2018 рр.) 

Тривалість 

зберігання, 

діб 

Інтенсивність 

дихання, 

мг СО2 /кг∙год 

Інтенсивність 

тепловиділення, 

кДж /т∙добу 

Питома 

теплоємність, 

кДж /т∙°С 

Підвищення 

температури, 

°С 

Продуктивніс

ть вентиляції, 

м3/т∙год 
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0 13 18 0,14 0,19 1,82 1,86 0,08 0,10 5,05 7,17 

10 13 18 0,14 0,19 1,79 1,84 0,08 0,10 4,98 7,07 

15 12 17 0,13 0,18 1,78 1,81 0,07 0,10 4,57 6,58 

50 мг/л саліцилова кислота 

0 13 18 0,14 0,19 1,82 1,86 0,08 0,10 5,05 7,17 

10 12 17 0,13 0,18 1,80 1,85 0,07 0,10 4,62 6,72 

15 10 15 0,11 0,16 1,79 1,84 0,06 0,09 3,83 5,91 

21 8 13 0,09 0,14 1,78 1,83 0,05 0,08 3,05 5,09 

100 мг/л саліцилова кислота 

0 13 18 0,14 0,19 1,82 1,86 0,08 0,10 5,05 7,17 

10 10 15 0,11 0,16 1,81 1,86 0,06 0,09 3,87 5,96 

15 8 13 0,09 0,14 1,80 1,85 0,05 0,08 3,08 5,14 

21 7 12 0,07 0,13 1,79 1,84 0,04 0,07 2,68 4,72 

Таблиця 2 − Інтенсивність дихання, 

тепловиділення та продуктивність вентиляції 

холодильника протягом зберігання плодів вишні 

сорту Шпанка (2016-2017 рр.) 
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Без оброблення (контроль) 

0 31 0,33 1,86 0,18 12,35 

7 20 0,21 1,85 0,12 7,90 

15 19 0,20 1,83 0,11 7,43 

0,5% розчин хітозану 

0 30 0,32 1,86 0,17 11,95 

7 19 0,20 1,85 0,11 7,52 

15 18 0,19 1,85 0,10 7,11 

21 16 0,17 1,84 0,09 6,31 

1% розчин хітозану 

0 30 0,32 1,86 0,17 11,95 

7 18 0,19 1,85 0,10 7,14 

15 17 0,18 1,85 0,10 6,73 

21 15 0,16 1,85 0,09 5,93 

Тому, інтенсивність тепловиділення їх була 

нижчою і складала 0,16 − 0,32 кДж /т∙добу, порівняно 

0,2 − 0,33 кДж /т∙добу в необробленому контролі при 

підвищенні температури з 0,11−0,18°С, та 0,09 − 

0,17°С за швидкості вентиляції 7,4 − 12,35 м3/т∙год 

(контроль) і  5,93 − 11,95 м3/т∙год для оброблених 

розчинами хітозанів плодів вишні. 

Висновки 

Отже, обробка плодів вишні розчином 

саліцилової кислоти сприяла зменшенні інтенсивності 

дихання  з 7,0-13,0 мг СО2/кг·год та 12,0-18,0 мг 

СО2/кг·год, що призвело до зниження тепловиділення 

з 0,07…0,14 та 0,13…0,19 кДж/т∙добу і сповільнення 

продуктивності вентиляції в 1,5…1,9 раз. 

За попереднього оброблення плодів вишні 

хітозаном, інтенсивність тепловиділення, порівняно з 

контролем знизилась − 0,16 − 0,32кДж/т∙добу, за 

швидкості вентиляції 5,93 − 11,95м3/т∙год. 

Попередня обробка плодів вишні розчином 

саліцилової кислоти та хітозану  призводить до 

зниження температури насипу плодів та сповільнення 

продуктивності вентиляції. 
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АННОТАЦИЯ Показано, что плоды вишни являются ценной плодовой культурой с ограниченным сроком хранения, 

поэтому в настоящее время актуальна разработка новых технологий длительного хранения плодов с применением 

послеуборочной обработки. Исследованы физические и физиологические свойства плодов вишни при обработке 

полисахаридными композициями. Показано влияние предварительной обработки растворами салициловой кислоты и 

хитозана на плоды вишни, динамика интенсивности дыхания и тепловыделения. Для проведения исследований плоды вишни 

распространенных в Украине сортов Шпанка и Лотовка опрыскивали водным раствором 50мг/л или 100мг/л салициловой 

кислоты, 0,5% или 1% водным раствором хитозана. Через сутки плоды снимали с деревьев, укладывали в ящики по 5 кг, 

хранили при температуре 1±0,5°С и относительной влажности воздуха 95±1% по вариантам: контроль – 

необработанные плоды и вишни, обработанные раствором салициловой кислоты или хитозана. Предварительная 

обработка плодов вишни раствором салициловой кислоты обусловила снижение интенсивности дыхания с 7,0-13,0 мг СО2/

кгˑч и 12,0-18,0 мг СО2/кгˑч, что способствовало уменьшению тепловыделения 0,07…0,14 и 0,13…0,19 кДж /т·сут и 

производительности вентиляции в 1,5…1,9 раза. Интенсивность тепловыделения плодов вишни, обработанных раствором 

хитозана, по сравнению с контролем была ниже и составляла 0,16 - 0,32 кДж /т·сут, сравнительно 0,2 - 0,33 кДж /т·сут в 

контроле при скорости вентиляции 7,4 − 12,35 м3/т·ч (контроль) и 5,93 − 11,95 м3/т·ч для обработанных плодов вишни. 
Поэтому предварительная обработка раствором салициловой кислоты и хитозана будет способствовать снижению 

температуры насыпи плодов при более низкой производительности вентиляции. 

Ключевые слова: плоды вишни; хитозан; хранение; интенсивность дыхания; тепловыделение; теплоемкость 

Надійшла (received) 18.01.2022 

______________________________________________________________

______________________________________________________________

ISSN 2079-5459 (print)
ISSN 2413-4295 (online) СЕРІЯ "НОВІ РІШЕННЯ В СУЧАСНИХ ТЕХНОЛОГІЯХ"

ВІСНИК НТУ "ХПІ" № 1 (11) 55

https://orcid.org/0000-0002-1066-4009
mailto:elenamila@i.ua
https://orcid.org/0000-0002-1066-4009
mailto:elenamila@i.ua



