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(57) Реферат: 

Спосіб зберігання плодів черешні включає збір черешні у стадії споживчої стиглості, інспекцію, 
сортування, попереднє охолодження в холодильному приміщенні і зберігання плодів у 
холодильних камерах. При цьому попереднє охолодження проводять спочатку 
гідроохолодженням у розчині захисної композиції з діючими речовинами молочної та оцтової 
кислот у співвідношенні 1:1 і концентрацією (1,50-2,25) %, при температурі робочого розчину 
1,0±0,5 °C і з періодом охолодження 10±2 хв. до встановлення температури всередині плоду 
4±1 °C, потім плоди доохолоджують холодним повітрям у камері інтенсивного охолодження 
протягом 30±2 хв. до температури 2±0,5 °C біля кісточки при швидкості руху повітря 3,0 м/с, 
кратності повітрообміну 90 об'ємів за годину, температурі 0±1 °C, відносній вологості повітря 
90±1 %, після чого плоди закладають на зберігання в холодильні камери за температури 
1,5±0,5 °C, відносній вологості повітря 93±1 %. 
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Корисна модель належить до галузі сільського господарства, зокрема, до підготовки до 
зберігання свіжої швидкопсувної плодової продукції з високим вмістом вологи. 

Відомий спосіб обробки черешні [Шевчук Л. Основи збереження якості плодів ягідних порід 
упродовж тривалого періоду // Ягідник. 2019. Вип. 3.], який включає сортування вихідної 
сировини, миття, після чого виконують попереднє охолодження та зберігання. 5 

Недоліками відомого способу є недостатній термін зберігання продукції, знижена біологічна 
та дієтична цінність продукту, його незадовільні органолептичні властивості, які обумовлені 
підвищеною втратою біологічно активних речовин внаслідок окисних процесів, а також 
недостатньою свіжістю смаку, розм'якшеною консистенцією. 

Найбільш близьким за сукупністю ознак до способу за корисною моделлю є спосіб [Lomeiko 10 

et.al, 2019], який включає збирання плодів у стадії споживчої стиглості, інспекцію, сортування, 
охолодження продукції у два етапи: І етап - попереднє охолодження продукції забезпечується 
при розміщенні плодів на кілька годин або діб у контейнерах у холодильному приміщенні; II етап 
- зберігання плодів після попереднього охолодження проводять при температурах близько 0 °C 
у холодильних камерах для зниження дихання і дихального термогенезу, уповільнення 15 

фізіологічної і біохімічної активності зібраних плодів, гальмування розвитку мікроорганізмів, 
зменшення гниття і зниження рівня погіршення якості продукції. Цей метод заснований на 
принципі швидкої передачі тепла від плодової продукції до охолоджувального середовища. 

Недоліком способу є недостатня харчова та дієтична цінність отриманого продукту, його 
посередні органолептичні властивості. Вказані недоліки обумовлені високим ступенем 20 

окиснення продукту, що зумовлює втрати біологічно активних речовин, погіршення кольору, 
смаку, розм'якшення консистенції, втрата вираженості аромату. 

В основу корисної моделі поставлено задачу вдосконалення способу зберігання плодів 
черешні, в якому за рахунок обробки плодів захисною композицією і нових режимів підготовки 
плодів до зберігання забезпечується збереження харчової цінності, функціональних 25 

властивостей продукту та органолептичних показників. 
Для вирішення поставленої задачі в способі зберігання плодів черешні, що включає збір 

черешні у стадії споживчої стиглості, інспекцію, сортування, попереднє охолодження в 
холодильному приміщенні і зберігання плодів у холодильних камерах, згідно з корисною 
моделлю, попереднє охолодження спочатку проводять гідроохолодженням у розчині захисної 30 

композиції з діючими речовинами молочної та оцтової кислот у співвідношенні 1:1 і 
концентрацією (1,50-2,25) %, температурі робочого розчину 1,0±0,5 °C і періодом охолодження 
10±2 хв. до встановлення температури всередині плоду 4±1 °C, потім плоди доохолоджують 
холоднім повітрям у камері інтенсивного охолодження протягом 30±2 хв. до температури 
2±0,5 °C біля кісточки при швидкості руху повітря 3,0 м/с, кратності повітрообміну 90 об'ємів за 35 

годину, температурі 0±1 °C, відносній вологості повітря 90±1 %, після чого плоди закладають на 
зберігання в холодильні камери за температури 1,5±0,5 °C, відносній вологості повітря 93±1 %. 

Спосіб здійснювали таким чином. У способі обробки плодів черешні, призначених для 
зберігання, збирали плоди у стадії споживчої стиглості, інспектували, сортували за зовнішнім 
виглядом, формою та забарвленням, пакували насипом у пластикові ящики з розміром тари 40 

600×400×116 мм, по 10 кг в кожному. Для подовження строків зберігання плодової сировини і 
збереження її якості застосовували попереднє охолодження, яке проводили в дві стадії: І стадія 
- гідроохолодження плодів черешні у розчині розробленої захисної композиції, діючими 
речовинами захисної композиції були молочна та оцтова кислоти у співвідношенні 1:1, 
концентрація в % - (1,50-2,25): (1,50-2,25), з температурою використання робочого розчину 45 

1,0±0,5 °C, періодом охолодження - 10±2 хв. до встановлення температури всередині плоду 
4±1 °C, гідроолодження здійснювали в стаціонарному палетному гідрокулері MAS-HC-2000-PAL-
ST продуктивністю 2 т/год. 

II стадія - плоди черешні доохолоджували холодним повітрям протягом 30±2 хв. до 
температури 2±0,5 °C, з швидкістю руху повітря в камері 3,0 м/с, кратністю повітрообміну 90 50 

об'ємів за годину, у камерах інтенсивного охолодження температура - 0±1 °C, з відносною 
вологістю повітря - 90±1 %. Загальна тривалість попереднього охолодження плодів 
комбінованим способом - 40±2 хв., процес охолодження відбувався до встановлення 
температури в середині плоду 2±0,5 °C біля кісточки. Після другого етапу охолодження плоди 
черешні закладали на зберігання за температури 1,5±0,5 °C, відносній вологості повітря 93±1 % 55 

у модернізовані холодильні камери КХ 48, гідроохолодження плодів черешні з застосуванням 
композицій молочної/оцтової кислот у співвідношенні концентрацій органічних кислот (1,50-
2,25): (1,50-2,25) забезпечило найменші втрати плодової продукції (1,683 %-1,733 %). 

Технічний результат полягає в тому, що спосіб обробки плодів черешні перед зберіганням 
завдяки застосуванню гідроохолодження плодів черешні з застосуванням композицій 60 
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молочної/оцтової кислот у співвідношенні концентрацій (1,50-2,25):(1,50-2,25) % протягом 
періоду зберігання 40 діб забезпечили найменші втрати плодової продукції (1,683 % - 1,733 %). 

Після зберігання плоди черешні мали високі органолептичні показники: яскравий колір, 
приємний кисло-солодкий смак, зберігали високу товарність. 

 5 

ФОРМУЛА КОРИСНОЇ МОДЕЛІ 
  

Спосіб зберігання плодів черешні, що включає збір черешні у стадії споживчої стиглості, 
інспекцію, сортування, попереднє охолодження в холодильному приміщенні і зберігання плодів 
у холодильних камерах, який відрізняється тим, що попереднє охолодження проводять 10 

спочатку гідроохолодженням у розчині захисної композиції з діючими речовинами молочної та 
оцтової кислот у співвідношенні 1:1 і концентрацією (1,50-2,25) %, при температурі робочого 
розчину 1,0±0,5 °C і з періодом охолодження 10±2 хв до встановлення температури всередині 
плоду 4±1 °C, потім плоди доохолоджують холодним повітрям у камері інтенсивного 
охолодження протягом 30±2 хв до температури 2±0,5 °C біля кісточки при швидкості руху 15 

повітря 3,0 м/с, кратності повітрообміну 90 об'ємів за годину, температурі 0±1 °C, відносній 
вологості повітря 90±1 %, після чого плоди закладають на зберігання в холодильні камери за 
температури 1,5±0,5 °C, відносній вологості повітря 93±1 %. 
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