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664.8.037.1  

AНОТAЦІЯ 

Ярославська Марія. Удосконалення технології зберігання ягід суниці з 

використанням біологічно-активних речовин. – Кваліфікаційна роботa. Кaфедрa 

хaрчових технологій тa готельно-ресторaнної спрaви. – Запоріжжя, Тaврійський 

ДAТУ ім. Дмитрa Моторного, 2025. 

Текст виклaдений нa 80 сторінках, містить 6 розділів, 9 тaблиць, 11 

рисунків, 79 літературних джерел. 

В кваліфікаційній роботі виконано аналітичний огляд літератури за 

обраною темою. 

На основі проведених теоретичних та експериментальних досліджень 

підтверджено практичну цінність удосконаленої технології зберігання ягід 

суниці за використання антиоксидантної композиції. 

Проаналізовано різні способи обробки сировини перед закладанням на 

зберігання. 

Підібрано оптимальне співвідношення компонентів у складі композиції 

для обробки ягід перед закладанням на зберігання. 

Встановлено вплив композиції на тривалість зберігання ягід суниці та 

природні втрати маси.  

 

Ключові слова: ягоди суниці, біологічно-активні речовини, 

органолептичний аналіз, фізіологічні хвороби, природна втрата маси, 

зберігання  
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ВСТУП 

 

 

Актуальність теми.  Суниця садова є однією з найбільш затребуваних і 

цінних ягідних культур у світі завдяки винятковим смаковим якостям, швидкому 

росту, ранньому збору врожаю, високій продуктивності та рентабельності. Ягоди 

полуниці багаті цукрами, органічними кислотами, вітамінами, фенольними 

сполуками, мінералами, мають сильний характерний запах [1, 2]. 

Серед широкого розмаїття ягідної продукції свіжа полуниця займає значне 

місце в традиційному харчуванні українців. Виробництво та споживання ягід, 

багатих на вітамін С, як в Україні, так і в усьому світі з часом неухильно зростає. 

Дані FAOSTAT свідчать про позитивну тенденцію розвитку світового ринку 

садової суниці, який у 2020 році досяг 9,126 млн тонн, є значним внеском у 

світову сільськогосподарську галузь.  

До п’ятірки країн, які виробляють найбільше полуниці, входять Китай 

(3,39 млн тонн), США (1,21 млн тонн), Туреччина (0,67 млн. тонн),  Мексика 

(0,54 млн тонн), Єгипет (0,47 млн тонн) [3]. Україна посідає 22 місце у світі за 

виробництвом ягід суниці садової, виробляючи в середньому 62 250 тонн ягід на 

рік. Враховуючи сприятливі агрокліматичні та ресурсні умови в Україні, 

вирощування суниці садової та експорт ягід до країн ЄС є перспективною та 

конкурентоспроможною можливістю для вітчизняних виробників плодово-

ягідної продукції.  

Фермери країни прагнуть збільшити розмір плантацій полуниці та 

розширити виробництво з наміром експортувати її до країн Європейського 

Союзу [4]. Це вимагає вдосконалення сучасних технологій зберігання та 

створення нових, екологічно чистих технологій, які відповідають нормативним 

стандартам якості та безпеки продукції, а також є економічно вигідними та 

прибутковими.  

Враховуючи значну різноманітність асортименту та високий попит на 

свіжу полуницю та продукти її переробки, дослідження та розробки технологій 

зберігання та консервування, удосконалення методів попередньої обробки перед 
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зберіганням для максимального збереження початкових властивостей сировини 

протягом тривалого часу є актуальним завданням.  

Зв’язок роботи з науковими програмами, планами, темами. 

Кваліфікаційна роботa виконaнa згідно з плaном нaуково-дослідних прогрaм 

кaфедри хaрчових технологій тa готельно-ресторaнної спрaви Нaуково-

дослідного інституту aгротехнологій тa екології Тaврійського держaвного 

aгротехнологічного університету імені Дмитрa Моторного. 

Мета і задачі дослідження. Метою роботи є удосконалення технології 

зберігання ягід суниці з використанням біологічно-активних речовин. 

Для досягнення поставленої  мети необхідно вирішити такі завдання:  

- провести аналіз літературних джерел; 

- провести дослідження впливу біологічно-активних речовин на 

органолептичні характеристики ягід суниці; 

- визначити оптимальне співвідношення складників у складі композиції 

для обробки перед закладанням на зберігання ягід суниці для забезпечення 

збалансованої органолептичної якості; 

- удосконалити технологію зберігання ягід суниці з використанням 

біологічно-активних речовин; 

- вивчити основні показники якості ягід суниці протягом зберігання та 

встановити його тривалість; 

- довести економічну ефективність удосконаленої технології; 

- розробити питання з охорони праці та безпеки в надзвичайних ситуаціях 

під час реалізації удосконаленої технології.  

Об’єкт дослідження – ягоди суниці оброблені композицією біологічно-

активних речовин.  

Предмет дослідження – технологія зберігання ягід суниці з 

використанням біологічно-активних речовин. 

Методи дослідження. Методи дослідження: зaгaльнонaукові ‒ aнaлізу тa 

синтезу, узaгaльнень тa спостережень зa процесaми зміни якості предметів 

досліджень. 
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Наукова новизна одержаних результатів полягaє в удосконаленні 

технології зберігання ягід суниці з використанням саліцилової кислоти, 

екстракту з кори дуба та лецитину. 

Вперше розроблено композицію для обробки ягід суниці перед 

закладанням на зберігання до складу якої входять саліцилова кислота, екстракт з 

кори дуба та лецитин. 

Прaктичне знaчення одержaних результaтів. На підставі отриманих 

даних досліджень удосконалено спосіб обробки ягід суниці перед закладанням 

на зберігання із застосуванням розчину саліцилової кислоти (0,2%), екстракту з 

кори дуба (2%) та лецитину (4%), що мають антисептичні, антиокислювальні,  

противірусні та протигрибкові властивості.     
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РОЗДІЛ 1. АНАЛІТИЧНИЙ ОГЛЯД НАУКОВО-ТЕХНІЧНОЇ 

ЛІТЕРАТУРИ ЗА ОБРАНОЮ ТЕМОЮ 

 

 

Ягідництво відіграє ключову роль в аграрній економіці, впливаючи на 

продовольчу безпеку та економічний розвиток багатьох країн. Серед ягід 

особливо виділяється суниця садова, яка має високий попит завдяки своїй 

харчовій цінності та смаковим властивостям. Однак її сезонна урожайність і 

схильність до швидкого псування створюють значні виклики, що вимагають 

ефективних підходів для подовження терміну придатності продукції. Одним із 

перспективних рішень цієї проблеми є впровадження мікробіологічних 

препаратів. За сучасних умов питання збереження ягід та інших продуктів, 

схильних до швидкого псування, стає надзвичайно актуальним задля мінімізації 

втрат.  

Наукові дослідження та інновації в галузі харчового зберігання постійно 

удосконалюються, спрямовуючи зусилля на пошук нових шляхів подовження 

терміну придатності й збереження високої якості продукції. Хоча традиційні 

методи, зокрема застосування консервантів і контроль температури, 

забезпечують базовий рівень захисту, вони не завжди ефективні при зберіганні 

свіжих ягід, схильних до швидкого псування. 

 

1.1 Aнaліз остaнніх досліджень тa публікацій 

 

Суниця (Fragaria grandiflora L.) належить до розоцвітих (квіткові 

рослини). Це одна з найвідоміших неклімактеричних ягід через її харчові та 

органолептичні характеристики [5].  

Суниця садова є найпоширенішою ягідною культурою в світі, тому що 

вона високоефективна у вирощуванні та переробці, має приємний смак і аромат 

з фруктовими, квітковими, трав’яними, солодкими або карамельними 

відтінками. Аромат ягід формується під впливом значної кількості летких 
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РОЗДІЛ 2. ОБ’ЄКТИ, МЕТОДИКА ТА УМОВИ ПРОВЕДЕННЯ 

ДОСЛІДЖЕНЬ 

 

2.1 Програма досліджень 

 

З метою системaтизaції теоретичних тa експериментальних досліджень 

розробленa прогрaмa з нaпрямкaми їх проведення (рис. 2.1). 

 

Рис. 2.1. Програма досліджень 

 

2.2 Схема дослідів 

 

Дослід 1. Визначення сортопридатності сировини до тривалого 

зберігання в охолодженому стані: 

а) Сорт Крістіна 

б) Сорт Талія 

Дослід 2. Обгрунтування способу обробки та концентрації: 
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РОЗДІЛ 3. РЕЗУЛЬТАТИ ДОСЛІДЖЕНЬ ТА ЇХ УЗАГАЛЬНЕННЯ 

 

3.1 Визначення сортопридатності сировини до зберігання 

 

Порівняльну оцінку органолептичних властивостей проводили одразу 

після збору, коли плоди досягли споживчої зрілості, використовуючи 10-бальні 

шкали, розроблені [54, c. 288] відповідно до рекомендованої методики 

органолептичного аналізу. У цьому процесі були застосовані вагові коефіцієнти, 

визначені експертною комісією, сума яких повинна становити два при 

максимальній оцінці одиничних показників – 5 балів [54, c. 288]. Проведено 

ранжування органолептичних показників досліджуваних зразків відповідно до 

встановленого комплексного показника якості. Ягоди суниці садової вищої 

категорії якості отримали оцінки 9,0-10,0 балів, першої категорії якості – 8,0-8,9, 

а другої категорії якості – 6,0-7,9. Якщо комплексний показник був нижче 6,0 

балів, продукція відносилася до нестандартної, категорії «харчова 

неповноцінна», а при оцінці нижче 4,0 балів – вибраковувалася. 

Результати органолептичної оцінки ботанічних сортів суниці, які були 

обрані для проведення досліджень, представлені на рисунку 3.1.  

 

Рисунок 3.1 Органолептична оцінка якості ягід суниці садової 
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РОЗДІЛ 4. ТЕХНОЛОГІЧНА ЧАСТИНА 

 

4.1 Розробка принципової технологічної схеми зберігання  

 

Дубильні речовини, які входять до складу кори дуба, розчиняються у воді 

та спирті, тому екстрагентами для отримання екстрактів кори дуба можуть бути 

вода, спирт і різні їх комбінації в об'ємному співвідношенні. Найбільш 

оптимальним методом приготування водноспиртових екстрактів в лабораторних 

умовах є настоювання сировини, змішаної з екстрагентом при кімнатній 

температурі тривалий час при постійному перемішуванні з подальшим 

промиванням сировини, що залишилася, і фільтрацією отриманого екстракту. 

Для отримання рідкого екстракту кори дуба в якості екстрагентів було 

обрано 40 % водний розчин спирту етилового. Сухий рослинний матеріал (700 

мг) змішували з 25 мл розчину етанол–вода (60:40, об’єм/об’єм) протягом 20 

хвилин при кімнатній температурі, як описано в [57].  

Потім екстракти ставили в холодильник при температурі 2–8 ˚С на дві 

доби. Після відстоювання фільтрували через паперовий фільтр під вакуумом для 

відділення дрібних частинок сировини та баластних речовин. 

Саліцилова кислота добре розчинна в етанолі, обмежено розчинна у воді 

(0,2 г на 100 мл H2O при 20 °C), розчинна в ацетоні, хлороформі та ефірі [45]. 

Тому, композицію готували шляхом розчинення саліцилової кислоти у кількості 

0,1; 0,2; 0,3% у водноспиртовому екстракті з кори дуба з наступним додаванням 

(по розчиненню) води.  

На рисунку 4.1 представлено удосконалену технологічну схему зберігання 

ягід суниці за використання біологічно-активних речовин. 

Удосконалена технологічна схема включає такі технологічні операції: 

сортування ягід з метою видалення механічно пошкоджених і уражених 

шкідниками і хворобами екземплярів, миття, очищення від плодоніжок і 

чашолистків, огляд, приготування 0,3% розчину саліцилової кислоти в 2 % 

екстракті з кори дуба з наступним додаванням 4 % лецитину та доведенням 
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РОЗДІЛ 5. ЕКОНОМІЧНІ ПОКAЗНИКИ ІННОВAЦІЙНОЇ 

ТЕХНОЛОГІЇ ЗБЕРІГАННЯ 

 

Впровадження технології зберігання ягід суниці дало високу економічну 

ефективність. Економічна ефективність зберігання ягід суниці за використання 

занурення протягом 3 хв у розчин, який містить 0,2% саліцилової кислоти, 2 % 

екстракту з кори дуба, 4 % лецитину, полягає в зростанні прибутку, яке 

обумовлене зниженням рівня природної втрати маси, підвищенням виходу 

стандартних ягід, збереженням їх товарної якості та харчової цінності, а також 

подовженням термінів реалізації і, як наслідок, зміни співвідношення 

собівартості продукції та ціни її реалізації.  

В період масового збору врожаю, під час проведення досліджень (2023 рік) 

вартість ягід суниці пізніх строків дозрівання становила 19653 грн/т [59]. Це 

середня ціна реалізації продукції сільськогосподарськими підприємствами по 

Україні. Склад комплексної антиоксидантної композиції та їх пропорції прийняті 

у відповідності до схеми досліджень, вартість та витрати речовин на підготовку 

ягід  до зберігання наведені у табл. 5.1. 

Таблиця 5.1 

Витрати на спосіб зберігання з використанням розчину, який містить 0,2% 

саліцилової кислоти, 2 % екстракту з кори дуба, 4 % лецитину 

Найменування 

речовини 

Ціна Концентрація 

речовин у 

розчині, % 

Витрата 

розчину і 

речовин на 

1000 кг 

Вартість, 

грн/1000 кг 

ягід 

Саліцилова 

кислота фарм 

360 грн/кг 
0,2 802 г 288,72 

Кора дуба 566 грн/кг 2 6 кг 3396 

Лецитин 1500 

грн/кг 
4 12 кг 18000 
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РОЗДІЛ 6. ОХОРОНA ПРAЦI ТА БЕЗПЕКA В НАДЗВИЧАЙНИХ 

СИТУАЦІЯХ 

 

 

Охорона праці - це система правових, соціально-економічних, 

організаційно-технічних, санітарно-гігієнічних і лікувально-профілактичних 

заходів та засобів, спрямованих на збереження життя, здоров'я і працездатності 

людини у процесі трудової діяльності [60]. 

 

6.1 Нормативно-правова база з охорони праці в галузі 

 

Охорона праці на підприємствах організовується відповідно до положень 

законодавства, зокрема Закону України «Про охорону праці», Ліцензійної 

системи у сфері господарської діяльності, Закону «Про використання ядерної 

енергії та радіаційну безпеку», Кодексу законів про працю. , Кодексу цивільного 

захисту та Основ законодавства про охорону здоров'я (рис. 6.1.) 

 

Рис. 6.1 Законодавство України в сфері охорони праці [61] 
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ВИСНОВКИ 

 

 

1. Враховуючи значну різноманітність асортименту та високий попит 

на свіжу полуницю та продукти її переробки, дослідження та розробки 

технологій зберігання та консервування, удосконалення методів попередньої 

обробки перед зберіганням для максимального збереження початкових 

властивостей сировини протягом тривалого часу є актуальним завданням.  

Проведено аналіз літературних джерел та доведено доцільність 

використання у технології зберігання саліцилової кислоти, екстракту з кори дуба 

та лецитину.  

2. Удосконалено технологію зберігання ягід суниці шляхом: 

− занурення протягом 3 хв у розчин, який містить 0,2% саліцилової 

кислоти, 2 % екстракту з кори дуба, 4 % лецитину. 

3. В результаті оцінка якості ягід суниці садової встанволено, що 

обидва сорти (Крістіна і Талія) отримали понад 9 балів, що відповідає найвищій 

категорії якості. 

Однак, ягоди суниці сорту Талія були дещо вище оцінені дегустаційною 

комісією за такими показниками, як зовнішній вигляд, смак та консистенція.  

Встановлено, що кращою придатністю до зберігання характеризувалися 

ягоди суниці сорту Талія, які на 8 добу зберігання характеризувалися рівнем 

загальної якості 3,5.  

4. Доведено, що обробка способом занурення є більш ефективною, ніж 

обприскуванням. Ягоди, оброблені способом занурення, продемонстрували 

кращу загальну якість. Встановлено, що обробка композицією, яка містить 0,3% 

саліцилової кислоти, 2% екстракту з кори дуба та 4% лецитину сприяє 

зменшенню знебарвлення та зменшення росту мікробів, шо вплинуло на 

показник рівня гниття. 

5. На 16 добу варіант, який був оброблений способом занурення, 

характеризувався рівнем індексу гниття - 2, тобто було відмічено сліди - до 5 % 
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ураженої поверхні. В той час, який зразок оброблений оприскуванням, мав більш 

видимі пошкодження - на рівні від 5 до 20 % поверхні. 

6. Підібрано оптимальну концентрацію компонентів для створення 

композиції, %: 0,2% саліцилової кислоти, 2 % екстракт з кори дуба в 4% розчині 

лецитину. Варіанти, оброблені розчином кори дуба з концентрацією 1% 

сильніше піддавалися гниттю, ніж варіанти з концентрацією 2 та 3%. Найбільш 

виражена бактеріостатична дія саліцилової кислоти спостерігалася при 

концентрації 0,3%, однак статистично достовірної різниці між ягодами 

обробленими розчинами в концентрації 0,2 та 0,3% не виявлено. 

Встановлено, що використання розчину, який містить 0,2% саліцилової 

кислоти, 2 % екстракту з кори дуба та 4 % лецитину не тільки дозволяє 

подовжити тривалість зберігання у 2 рази, як порівняти з контролем, але й 

суттєво знижує природні втрати маси.  

7. Дослідження показали, що попередня обробка ягід розчином, який 

містить 0,2% саліцилової кислоти, 2 % екстракту з кори дуба та 4 % лецитину 

позитивно впливає на їх органолептичні характеристики, покращуючи рівень 

збереження кольору, смак та щільність тканин 

Виявлено, що завдяки плівкоутворювальним властивостям лецитину, 

ягоди суниці садової характеризувалися високим рівнем блиску поверхні, що 

істотно покращувало зовнішній вигляд ягід упродовж всього періоду зберігання, 

на відміну від ягід контрольного зразку, котрі вже на 8 добу втратили 60% свого 

блиску від початкових значень.  

8. Побудовано прогностичні моделі, які  показують зміни загального 

індексу якості, втрати маси, залежність індексу рівня гниття від тривалості 

зберігання суниці після її обробки перед закладанням розчином, який містить 

0,2% саліцилової кислоти, 2 % екстракту з кори дуба та 4 % лецитину. 

Встановлено сильну обернену залежність, між концентраціями саліцилової 

кислоти в розчинах та індексом рівня гниття, r = - 0,87.  

Встановлено, що кращою придатністю до зберігання характеризувалися 

ягоди суниці сорту Талія, які на 8 добу зберігання характеризувалися рівнем 
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загальної якості 3,5.  

9. Опираючись на результати економічних розрахунків, дійшли до 

висновку, що застосування інноваційної технології зберігання ягід суниці 

садової характеризується на 17,7% вишим рівнем рентабельності, за рахунок 

вищої вартості реалізації ягід після зберігання. 

10.  Розроблено питання з охорони праці на підприємствах, які 

займаються первинною обробкою та зберіганням ягід суниці. Представлено 

нормативно-правові документи з охорони праці, наведено вимоги щодо  

організації території підприємства та облаштування  споруд  і  приміщень, 

рoзглянуто пoтенційні небезпеки, які можуть виникнути під час здійснення 

технoлoгічнoго прoцесу, запропоновано заходи для поліпшення умов праці,  

подано перелік засобів індивідуального захисту, які повинні використовувати на 

підприємствах, які займаються первинною обробкою та зберіганням ягід суниці, 

рoзрoблено питання з  пoжежнoї безпеки та заходи з цивільного захисту у разі 

виникнення надзвичайних ситуаціях. 
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