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Shestopal G. Cimical-tehnologi analisis o f  the freezed black currant berries quality' 
by preservation

The results of property discovery and biochemical characteristics of sorts of black 
currant in order to select new sorts good for freezing are shown in the article.

Key words: sort, berries, freezing, vitamin C, phenol composition, general 
pectin, biological-active agents. -

Шестопал Г. Химико-технологический анализ качества замораживаемых нгод 
черной смородины при хранении

Представлены результаты изучения качественных показателей и 
биохимических характеристик ягод сортов черной смородины с целью подбора 
сортов пригодных для быстрого замораживания.

Ключевые слова: сорт, ягоды, замораживание, дефростация, естественные 
■потери, витамин С, фенольные соединения, общий пектин, биологически активные 
кткества.

УДК 634.11:631.56
ЗМІНИ СМАКОВИХ ЯКОСТЕЙ ЯБЛУ К 

ПІД ЧАС ТРИВАЛОГО ЗБЕРІГАННЯ

С. Байбєрова, аспірант, М. Сердюк, к. с.-г. п.
Таврійський державний агротехнологічний університет

Розглянуто зміни смакових якостей яблук після тривалого зберігання за 
обробки їх антиоксидантними композиціями. Встановлено, що передзбиральна 
обробка антиоксидантною композицією АОК-М дає змогу знизити темпи 
руйнування кислот у плодах на 7,9-48,0% та цукрів на 1,2-4,0% залежно від 
помологічного сорту.

Ключові слова: зберігання, антиоксиданти, органічні кислоти, цукри, 
сахарокислотний індекс, дегустаційна оцінка.
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Постановка проблеми. Основними біохімічними показниками якості 
плодів, за якими визначають смак і консистенцію, є цукри й органічні кислоти, 
Вміст цих речовин у яблуках залежить від ступеня їх зрілості. Відомо, що при 
дозріванні яблук загальна кількість цукрів збільшується, а кислотність 
зменшується. Тому аналіз хімічного складу плодів у процесі зберігання дає змогу 
визначити оптимальну тривалість їх зберігання.

Аналіз останніх досліджень і публікацій. Деякі вчені [1] зазначають, шо 
смак плодів визначається не так абсолютним умістом органічних кислот і цукрів, як 
їх співвідношенням. Тому відношення загального цукру до титрованої кислотності 
розглядають як один із показників якості плодів і оцінюють за значенням 
сахарокислотного індексу (СКІ). Одним із перспективних напрямів подовження 
терміну зберігання плодів є застосування антиоксидантів. Обробка антиокси­
дантами дає змогу знизити темпи руйнування органічних кислот і цукрів у яблуках 
під час тривалого зберігання [2, с. 126-129]. Однак опубліковані результати 
зберігання подів яблуні з використанням антиоксидантних композицій суперечливі 
та спірні. Майже відсутні дані щодо зберігання районованих і перспективних сортів 
яблуні Південного Степу України.

Постановка завдання. Тому метою наших досліджень було вивчення 
впливу антиоксидантних композицій на зміни смакових якостей яблук під час 
тривалого зберігання.

Виклад основного матеріалу. Дослідження проводили у 2007-2008 рр. на 
базі Таврійського державного агротехнологічного університету й ДПДПГ 
«Мелітопольське». Для дослідження були обрані районовані та перспективні для 
Південного Степу України сорти яблук Голден Делішес, Джонаголд, Джонатан, 
Корей, Ренет Симиренка (контроль), Роял Ред Делішес, Синап Алмаатинський. 
Старкримсон, Флоріна, які відбирали з насаджень на карликовій підщепі МЩЬхема 
садіння 5 х 2 м). Обробку плодів здійснювали безпосередньо на дерева^у-саду 
обприскуванням антиоксидантними композиціями. Варіанти обробки:

1. АОК-М - антиоксидант -  дистинол (0,036%) та плівкоутворювач -  марс
(1%).

2. АОК-Т - антиоксидант -  дистинол (0,036%) та плівкоутворювач -  тренд 
( 1%). ^

За контроль брали плоди, оброблені водою. Кожному варіанту обробки 
відповідало п’ять типових дерев, які вступили в період товарного плодоношення. 
Через 24 години плоди збирали відповідно до вимог ГСТУ 01.1.-37-160:2004 [3], 
розміщували в ящиках згідно з ГОСТом 10131-93 [А] , охолоджували до 
температури зберігання і зберігали в холодильних камерах за температури 0±1ÜC і 
відносної вологості повітря 90-95% [5]. Повторність варіанта -  п’ятиразова. 
Визначали показники за стандартними методиками [6; 7]. Результати аналізів 
приводили до вихідної маси за Е. П. Широковим [8]. Математичну обробку 
результатів виконували за Б. О. Доспєховим [9] і комп’ютерною програмою 
Microsoft Office Excel 2003 pf Р<0,05.

Результати наших досліджень показують, що обробка комплексною 
антиоксидантною композицією АОК-М дає змогу знизити темпи руйнування
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органічних кислот. Після 170 діб зберігання рівень кислотності у плодах був вищий 
за контрольний варіант на 7,948,0% залежно від помологічного сорту.

Вміст цукрів наприкінці зберігання в яблуках, оброблених АОК-М, був 
вищий, ніж на контрольному варіанті, на 1,24,05% залежно від помологічного 
сорту (див. табл.), оскільки іонол І диметилсульфоксид, котрі входять до 
антиоксидантної композиції, гальмують окисно-відновні процеси і запобігають 
швидкому витрачанню цукрів.

Обробка антиоксидантною композицією АОК-Т, до складу якої входить 
плівкоутворювач -  тренд, не дала позитивного результату. Вміст цукрів і кислот у 
цих варіантах був на рівні з контролем.

За значенням сахарокислотного індексу найбільш гармонійний смак 
притаманний плодам, у яких цей показник дорівнює 15-20 [9]. Більшість 
досліджуваних сортів відповідає бажаному рівню СК1. На думку
H. 1. Шарової, він значно коливається у зв’язку зі змінами в плодах кислотності, яка 
своєю чергою залежить від метеорологічних умов року. Для яблук контрольного 
сорту Ренет Симиренка СКІ дорівнював 8,25, плоди мали кислий смак.

У наших дослідженнях спостерігалося коливання цього показника залежно 
від сорту плодів і від варіанта обробки. Для тривалого зберігання придатніші 
яблука з високим СКІ, оскільки вони під час закладання на зберігання мають 
більший запас енергетичних субстратів. В яблуках, оброблених препаратом АОК- 
М, СКІ був вищим у середньому в 1,3 раза за контрольний варіант. Це позитивно 
вплинуло несмакові якості плодів і знайшло підтвердження балами дегустаційної 
оцінки (див. табл.). Яблука сортів Роял Ред Делішес і Старкримсон 
характеризувалися гармонійним смаком і отримали вищий бал -  4,6, СКІ яких 
становив 26,56 та 54,1 відповідно. -

Оброблені яблука сорту Флоріна мали солодший смак, який оцінили в 4,4 
бала. Отримані результати засвідчують, що обробка АОК-М дає змогу гальмувати 
процеси руйнування органічних кислот і цукрів під час тривалого зберігання.

Обробка антиоксидантною композицією АОК-Т не дала позитивного 
результату, сахаро-кислотний індекс (10,96-54,1) та дегустаційна оцінка (3,1­
4 бали) майже не відрізнялися від контролю.

Висновки, У результаті досліджень встановлено, що передзбиральна 
обробка яблук антиоксидантною композицією АОК-М дає змогу зберегти смакові 
властивості плодів, про що засвідчують сахарокислотний індекс ( 11,68-59,29) та 
результати дегустаційної оцінки (4,254,6 бала).
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Таблиця

оо

Хімічний склад яблук, оброблених антиоксидантними композиціями
П ом ологічний 1 В ар іан т  

со р т  обробки
К ислотн ість , % С ум а цукрів, %

СК1
Д егустац ійн а оц ін ка, 

балівна початку  
збер іганн я

ВКІНЦІ
зберігання

на п очатку  
.іберпаш іи

в к ін ц і зберігання

| К онтроль
Голден Д сліш ес | А О К -М  

І А О К -Т

0 ,2 9 * 0 ,0 0 2 0 ,14*0 ,002 3 ,9 4 * 0 ,3 9 4 ,2 2 * 0 ,0 3 9 ,1 8 3,5
0 ,27*0,01* 5 ,42*0 ,19* 20 ,07 4,5
0,25+0,01* 4 ,85+ 0 ,06* 19,4 4

Н ІР„5 0,02 0 ,28

Д ж онаголд
К онтроль 0,58*0 ,01 0 ,22*0 ,002 8 ,74*0 ,33 4 ,0 3 * 0 ,0 6 18.32 4
Л О К -М 0,33*0,005* 7 ,07*0 ,26* 21 ,42 4,5
А О К -Т 0,29*0 ,002* 4 ,60*0 ,07* 15,86 3 ,7

І ПРо > 0,01 0,39

Д ж онатан
К онтроль 0 ,7 2 * 0 ,0 2 0 ,58*0 ,005 5 ,91*0 ,25 6 ,3 2 * 0 ,6 0 10,60 3,5
А О К -М . 0 ,63*0 ,01* 8 ,1 4 * 0 ,0 2 * 12,92 4,4
А О К -Т 0,50*0,01* 5 ,64*0 ,18 11,28 3,5

НІРот 0,02 0 ,89
І К онтроль 0,54*0 ,01 0,26*0,01 7 ,36*0 ,95 4 ,0 2 * 0 ,5 9 15,46 3,5 '

Корей А О К -М 0,35*0,01* 5 ,91*0 ,20* 16,89 4.25
А О К -Т 0,24*0,01 3 ,59*0 ,18 14,96 3,3

НІРоі 0,02 0 ,88

Ренет С им ирен ка
К онтроль 0 ,8 0 6 * 0 ,0 0 2 0 ,56*0 ,007 5 ,2 * 0 ,0 9 5 ,5 3 * 0 ,6 6 8,25 3
А О К -М
А О К -Т

0,67*0,007* 7 ,83*0 ,11* 11,68 4
0,46*0 ,007* 5 ,0 4 * 0 ,2 0 10,96 3,1

Ш Р „, 0,02 0 ,99

Роял Ред 
Д сліш ес

. . .  . ...................

К онтроль 0 ,4 4 * 0 ,0 0 5 0,29*0,01 10 ,68*0 ,622 7 ,2 3 * 0 ,1 6
10,36*0,35*

24,93
26 ,56

4
А О К -М 0,39*0 ,01*

0,22*0 ,01*
4 ,6

А О К -Т 5 ,32*0 ,60* 24 .1 8 4
ІІ1Р0.І 0,02 1,01

С инап
А лм аатинський

К онтроль 0 ,34*0,01 0 ,11*0 ,002 7,52*0,53 2 ,5 1 * 0 ,0 3 22 ,8 2 3,4
А О К -М 0,17*0,002* 3 ,9 2 * 0 ,0 3 * 23 ,0 6 4
А О К -Т 0,11*0 ,007 2 ,4 5 * 0 .1 0 22 .27 3,3

Н ІР0.і 0,01 0,15

С таркрим сон
К онтроль 0 ,2 2 * 0 ,0 0 2 0 ,11*0 ,009 11 ,32*0 ,390 6 ,03*0 ,37 54,82 4
А О К -М 0,17*0,007* 10 ,08*0 ,48* 59 ,29 4 ,6
Л О К -Т 0,10*0 ,002 5 ,41*0 ,34 54,1 4

НІРо„, 0,02 0 ,99

Ф лор іна
К онтроль 0 ,4 4 * 0 ,0 2 0,22*0 ,002 6 ,0 6 * 0 ,0 8 4 ,3 7 * 0 ,3 4 19,86 3,8
А О К -М Г 0 ,39*0 ,005*  

0 ,31*0 ,01*
7 ,9 2 * 0 ,2 8 * 20,31 4,4

А О К -Т 5 .1 5 * 0 ,1 7 * 16,61 3,7

'^3 і?

і

0.02 0,67 - -

* Р і з н и ц я  в ір о г ід н а  п о р ів н я н о  з  к о н т р о л е к і 4 £ р  <■ 0 .0 5 .
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Bajberova S.t Serdyk М, Apples qualities taste change at the longterm storage
The apples taste qualities changes after longterm storage with treatment by 

antioxidants compositions are considered in the article. It is set that antioxidant 
condosition treatment allows to slow down acids destruction temps in fruits on 7,9­
48,0% and sugars on 1,2-4,05% depending on sort pomology.

Key words: storage, antioxidants, organic acids, sugar, sugar -  acids index, 
tasting mark.

Байберова С., Сердюк M. Изменения вкусовых качеств яблок в процессе 
длительного хранения

Рассмотрены изменения вкусовых качеств яблок, обработанных 
антиоксидантными композициями, после длительного хранения. Установлено, что 
предуборочная обработка антиоксидантной композицией АСЖ-М снижает темпы 
разрушения кислот в плодах на 7,9-48,0% и сахаров на 1,2-4,0% в зависимости от 
помологического сорта.

Ключевые слова: хранение, антиоксиданты, органические кислоты, сахара, 
сахарокислотный индекс, дегустационная оценка.
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