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и после замораживания, а 
также через 2, 4, 6 и 8 ме­
сяцев хранения в заморо­
женном виде (табл.).

П оказано сниж ение 
ВУС плодов сразу после 
замораживания на 18.5%, 
в динамике последующего 
хранения отмечалось зако­
номерное ее повышение, 
при хранении более 4 ме­
сяцев -  постепенное сни­
жение. Установлена тесная 
криволинейная зависимость 
ВУС плодов сливы от сро­
ка хранения (индекс корре­
ляции R=0,999, F , =53808, 
F =19), уравнение регрес­
сии которой имеет вид 

у = 60,59+3,76х-0,50х2 , 
где у -  влагоудерживающая способность пло­

дов, %;
х -  срок хранения, месяцы.
Следовательно, в процессе хранения в течение 

четырех месяцев влагоудерживаюшая способность 
повышается относительно исходной (сразу после 
замораживания), а при дальнейшем увеличении срока 
хранения начинает постепенно снижаться.

Такой характер динамики ВУС объясняется из­
менением фракционного состава влаги в плодах сли­
вы. Так, массовая доля коллоидно-связанной воды в 
процессе замораживания снижалась на 6.50% по 
сравнению со свежими плодами. Закономерно пред­
полагать. что это явление обусловлено изменения­
ми биоколлоидов протоплазмы и ослаблением их 
связи с молекулами воды в результате действия 
низких температур, что, в свою очередь, вызывает 
переход коллоидно-связанной воды в менее связан­
ную форму (осмотически поглощенную воду), чем 
и объясняется снижение ВУС плодов в процессе 
замораживания.

Процесс хранения плодов в замороженном виде 
в течение 4-х месяцев сопровождается постепен­
ным увеличением фракции коллоидно-связанной воды 
относительно исходной (сразу после заморажива­
ния). по мере увеличения срока хранения отмечено 
ее снижение, и к концу хранения массовая доля 
коллоидно-связанной воды составила 22,93% или 
63,05% от исходной.

Динамика массовой доли осмотически поглощен­
ной воды была прямо противоположной: сразу пос­
ле замораживания -  возрастание на 6,48%, затем -  
снижение в течение 4-х месяцев хранения на 3,65%, 
и снова возрастание к концу хранения на 30,39% по 
сравнению со свежими плодами или на 22,45% от­
носительно исходной.

Установлена тесная прямая связь между содер­
жанием коллоидно-связанной воды в плодах и вла­
гоудерживающей способностью с коэффициентом 
линейной корреляции г =0,701. Влияние общего со-

Динамика фракционного состава воды и влагоудерживаюшен способности 
плодов сливы сорта Кирке при тамораживании и хранении

Таблица

Срок хранения, 
месяц

Массовая доля влаги Уд. вес 
коллоидно- 
связан-ной 
воды, % от 

общей

Влаго­
удержи­
вающая 
способ­

ность, %

обшей коллоидно­
связанной

осмотически 
поглощенной

до замораживания 87,50+0,65 38.90+1,34 48.60+1,27 44,46+1,46 74.14+0,19
сразу после 

замораживания
88,13+0,76 36,37+3,30 51.75+3.46 41,27+3,79 60,41+0,34

2 87.62+0,20 37,24+1,14 50,38+1,17 42,50+1,31 66,531.0,08
4 87.55+0,09 37,69+2,16 49,86+2.13 43,04+2,45 67,56+0,03
6 86,44+1,47 30,33+1,38 56,10+0,68 35,09+1,11 65,08+0,59
8 86,30+1,44 '22,93+3.61 63,37+3.61 26,57+4,14 59,07+0,68

НСР05 0,87 2,21 2,19 2,49 0,37

держания воды на влагоудерживающую способность 
плодов не выявлено на 95%-ном уровне вероятнос­
ти, а незначительное (на 0,72% по сравнению с 
исходным) увеличение общего влагосодержания в 
результате замораживания может быть следствием 
гидролитических процессов. По мере увеличения 
срока хранения общее содержание воды в плодах 
сливы постепенно уменьшается и составляет в конце 
хранения 98,63% от содержания в свежих плодах.

Что касается удельного веса коллоидно-связан­
ной фракции в общем содержании воды в плодах, то 
сразу после замораживания отмечено ее уменьше­
ние на 7,07%; через 4 месяца хранения -  увеличе­
ние на 4.34% по сравнению со свежезамороженны­
ми плодами, а к концу 8 месяцев хранения этот 
показатель снизился -  40,16% от величины в све­
жих плодах или на 35,60% относительно исходной.

Таким образом, анализ экспериментальных дан­
ных, иллюстрирующих динамику удельного содер­
жания коллоидно-связанной воды и влагоудержива­
ющей способности плодов сливы, показал, что ха­
рактер их изменения практически совпадает. Резуль­
таты корреляционного анализа указывают на тес­
ную корреляционную зависимость между этими 
показателями с коэффициентом корреляции г=0,713.
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суммарное количество биофлаваноидов в контроле 
уменьшается на 6,7% (283,0 м г /100 г), в опыте на 
4,5% (303j7 м г /100 г) относительно исходных данных.

После 120 суток хранения в контрольных образ­
цах интенсивность дыхания значительно снизилась 
относительно середины хранения, но в то же время 
на 28,9% превышала этот показатель, полученный в 
начале хранения. В вариантах с применением микро­
удобрения Эколист интенсивность дыхания относи­
тельно исходных данных повысилась незначительно 
-  на 14,9% и достигла 12,5 мл СО,/кг*час.

В процессе метаболизма активность полифено- 
локсидазы к концу хранения в контрольных образ­
цах была выше, чем в момент закладки на хранение, 
на 25,8% и зафиксирована на уровне 5,12 мкмоль/ 
мин. Активность полифенолоксидазы в опыте дос­
тигла 4,92 мкмоль/мин, что на 4,1% ниже, чем в 
контроле на тот же период хранения.

Поэтому деградация биофлаваноидов к концу 
хранения в опытном варианте составила лишь 7,2% 
(против 12,3% в контроле); суммарное содержание 
фенольных веществ в опыте зафиксировано на уров­
не 296,2 м г /100 г, в контроле - 269,0 м г /100 г.

Исходя из полученных данных, можно заклю­
чить, что применение внекорневых микроудобрений 
Эколист на столовом винограде сорта Молдова сни­
жает активность окислительных ферментов, что 
благоприятно сказывается на качестве столового 
винограда, закладываемого на длительное хранение, 
и способствует лучшей его сохраняемости.
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ИЗМЕНЕНИЕ ВЛАГОУДЕРЖИВАЮЩЕЙ СПОСОБНОСТИ ПЛОДОВ СЛИВЫ 
ПРИ ЗАМОРАЖИВАНИИ И ХРАНЕНИИ В СВЯЗИ С ФРАКЦИОННЫМ 

СОСТАВОМ ВОДЫ

Представлены результаты исследования процесса изменения влагоулерживаюшей споооб-ности плодов сливы 
при замораживании и динамике хранения в связи с фракционным составом воды на примере сорта Кирке.

The changes in the moisture-holding capacity o f plums (cv Kirke) during freezing and storage as affected by the 
dynamics o f  the fraction composition of water were studied.

Ключевые слова: влагоудерживаюшая способность, слива, фракционный состав воды.

Для подтверждения полученных авторами экс­
периментальных данных по влагоотдаче плодов ели 
вы при замораживании [1], была осуществлена се­
рия экспериментов по более детальному изучению 
показателя влагоудерживающей способности (ВУС) 
как наиболее информативного показателя криоре­
зистентности.
> Известно, что вода в растительных объектах 
находится в свободной, слабосвязанной и прочно- 
или коллоидно-связанной форме. Свободная вода 
способна замерзать при температуре около 0°С и 
служит растворителем различных веществ. Связан­

ная вода очень прочно соединена коллоидами, обра­
зует их наружную водяную оболочку и не является 
растворителем. Уменьшение количества связанной 
воды может служить признаком изменения колло­
идной системы [2-5].

Для установления степени влияния на ВУС пло­
дов изменения состояния воды в процессе замора­
живания и хранения, авторами проводились иссле­
дования по изучению динамики фракционного со­
става воды в плодах на примере сливы сорта Кирке. 
Общее влагосодержание, фракционный состав воды 
и влагоудерживающую способность определяли до

 

 

 


