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АННОТАЦИЯ

В 2018–2020 гг. в РУП «Институт плодоводства» проведены исследования по определению пригодности плодов 
яблони ранних сроков созревания к хранению и переработке.

Объектами исследований являлись плоды семи сортов яблони ранних сроков созревания (Аксамiт, Ковален-
ковское, Мечта, Паланэз, Папировка, Ранак, Слава победителям), выращенные в отделе селекции плодовых культур 
РУП «Институт плодоводства».

Продолжительность хранения плодов яблони ранних сроков созревания составила от 44 до l10 дн. в зависимости 
от сорта и варианта хранения.

Применение препарата «Фитомаг» перед закладкой на хранение позволило достигнуть наилучших показателей 
по продолжительности хранения – от 73 до 110 дн. в зависимости от сорта.

Изменение газового состава в закрытой упаковке позволяет снизить естественную убыль массы в среднем по 
сортам на 2,8 % и увеличить выход здоровых плодов у всех сортов.

Установлена пригодность сортов Ранак, Мечта и Папировка для изготовления замороженного яблочного пюре.
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ВВЕДЕНИЕ

Равномерное потребление плодов яблони в течение года невозможно на территории нашей 
страны без организации хранения в свежем виде и производства продуктов переработки.

Перед специалистами сельского хозяйства и перерабатывающей промышленности, а также 
учеными стоит задача не только вырастить и собрать хороший урожай плодов яблони, но и со-
хранить его длительное время с минимальными потерями питательных веществ.

Проблема продления периода хранения и реализации стоит особенно остро для сортов ябло-
ни ранних сроков созревания ввиду физиологических особенностей плодов и ограниченного пе-
риода между их съемной и потребительской степенью зрелости.

Для продления сроков потребления плодов яблони ранних сроков созревания может быть 
применен способ хранения в модифицированной газовой среде (МГС), который основан на изме-
нении состава газовой среды в результате дыхания самих плодов. 

Многочисленными исследованиями зарубежных ученых установлено положительное влия-
ние модифицированной газовой среды на сохраняемость и качество плодов яблони после хране-
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ния. Плоды, хранившиеся в условиях МГС, отличаются большей свежестью, лучшей консистен-
цией и высокими вкусовыми качествами [1–5].

В последнее время при хранении сочной сельскохозяйственной продукции всё более широ-
кое применение находит ингибитор синтеза этилена 1-метилциклопропен (1-МЦП), который по-
зволяет продлить срок хранения, снизить потери и сохранить высокое качество плодов [6]. 

При этом плоды лучше сохраняют твердость, органические кислоты, растворимые сухие ве-
щества. Обработка плодов 1-МЦП обеспечивает их комплексную защиту от загара, грибных 
гнилей, побурения кожицы вследствие механических повреждений. Устойчивость к физиологи-
ческим заболеваниям у плодов, обработанных 1-МЦП, сохраняется и при доведении их до по-
требителя [7, 8].

На основе 1-МЦП создан ряд биотехнических средств, одним из которых является препарат 
«Фитомаг» (Россия), широко используемый на практике.

Помимо потребления в свежем виде, часть произведенных плодов яблони ранних сроков со-
зревания идет на промышленную переработку. В процессе работы консервных заводов и в ре-
зультате научных исследований установлено, что ряд сортов плодовых культур, отличающихся 
ценными агробиологическими свойствами и хорошим качеством плодов для употребления в све-
жем виде, оказывается малопригодным или непригодным для получения продуктов переработ-
ки высокого качества [9–11]. В настоящее время на рынке востребованной и перспективной явля-
ется замороженная продукция, в которой наиболее хорошо сохраняются биологически активные 
и питательные вещества исходного сырья.

Таким образом, для производства высококачественных продуктов переработки и продления 
сроков потребления в свежем виде плодов яблони возникла необходимость проведения исследо-
ваний по оценке плодов яблони раннего срока созревания, пригодных для хранения в различных 
условиях и для изготовления замороженного яблочного пюре.

ОБЪЕКТЫ, МЕТОДЫ И УСЛОВИЯ ПРОВЕДЕНИЯ ИССЛЕДОВАНИЙ

Объектами исследований являлись плоды семи сортов яблони ранних сроков созревания 
(Аксамiт, Коваленковское, Мечта, Паланэз, Папировка, Ранак, Слава победителям), выращенные 
в отделе селекции плодовых культур РУП «Институт плодоводства».

Товарность плодов определяли в момент уборки согласно СТБ 2287 [12]. 
Хранение осуществляли согласно «Программе и методике сортоизучения плодовых, ягод-

ных и орехоплодных культур» (ВНИИСПК, Орел, 1999) [13] и «Методическим рекомендациям 
по хранению плодов, овощей и винограда» [14].

Варианты опыта по хранению:
контроль – хранение в условиях обычной газовой среды (ОГС); 
МГС – хранение в условиях модифицированной газовой среды (МГС);
Фитомаг – обработка плодов перед закладкой на хранение в течение суток препаратом 

«Фитомаг» и последующее хранение в ОГС.
Все варианты опыта хранили при температуре +1,0...+2,0 °С и относительной влажности воз-

духа 92–95 %. Плоды закладывали в пластиковые ящики размером 600×400×300 см. Повторность 
опыта четырехкратная, в каждой повторности не менее 5 кг.

Ревизию плодов при хранении производили по всем сортам одновременно еженедельно. Съем 
плодов с хранения осуществляли при наступлении порога потерь в пределах 10 %.

Для хранения плодов в МГС использовали пакеты Xtend (производство израильской фирмы 
StePac) вместимостью до 18 кг из полиэтиленовой пленки высокого давления, нестабилизиро-
ванной, толщиной до 50–60 мкм.

Опытные образцы продуктов переработки вырабатывали по «Методике оценки и отбора ги-
бридов и сортов плодово-ягодных культур на пригодность к быстрому замораживанию» [15]. 
Технологическая схема замораживания включала подготовку сырья, протирание, добавление са-
хара, фасовку в полиэтиленовую упаковку, замораживание и хранение. Органолептические по-



175

Раздел 2. Качество, хранение и переработка плодово-ягодной продукции

казатели опытных образцов замороженного пюре определяли члены дегустационной комиссии 
РУП «Институт плодоводства» по пятибалльной шкале.

Статистическую обработку полученных данных проводили методом однофакторного дис-
персионного анализа по Б. А. Доспехову [16].

РЕЗУЛЬТАТЫ ИССЛЕДОВАНИЙ И ИХ ОБСУЖДЕНИЕ

Для оценки возможности продления периода реализации и доведения до потребителя плодов 
яблони ранних сроков созревания был заложен производственный опыт по хранению в различ-
ных условиях.

По периоду потребления исследуемые сорта были разделены на три группы: летние (Мечта, 
Папировка, Ранак), летне-осенние (Аксамiт, Коваленковское) и осенние (Паланэз, Слава победи-
телям) [17].

Продолжительность хранения плодов яблони ранних сроков созревания составила от 44  
до l10 дн. в зависимости от сорта и варианта хранения. Минимальное количество дней хранили 
плоды сорта Аксамiт по всем вариантам опыта (44 дн. – контроль, 62 дн. – МГС, 73 дн. – Фитомаг) 
(табл. 1). 

Таблица 1. Продолжительность хранения и товарные показатели качества плодов яблони  
ранних сроков созревания после хранения в различных условиях, 2018–2020 гг.

Сорт Период  
потребления

Продолжи-
тельность 

хранения, дн.
Вариант

Естественная 
убыль  

массы, %

Здоровые 
плоды, %

Грибные 
заболевания, %

Физиологи- 
ческие 

расстройства, %

Мечта

летний

70 контроль 2,6 77,8 12,2 7,4
70 МГС 0,5 89,4 3,0 7,1
110 Фитомаг 2,0 86,1 11,9 0,0

Папировка
62 контроль 5,6 73,5 11,0 9,9
62 МГС 1,3 85,5 8,6 4,6
64 Фитомаг 2,0 87,2 4,5 6,3

Ранак 
62 контроль 2,8 75,6 9,3 12,3
62 МГС 0,6 83,4 8,2 7,8
93 Фитомаг 2,4 88,0 5,7 3,9

Аксамiт

летне-осенний

44 контроль 1,8 75,3 6,7 16,2
62 МГС 0,8 89,5 4,0 5,7
73 Фитомаг 1,0 86,1 3,2 9,7

Коваленковское
62 контроль 2,2 83,6 7,5 6,7
62 МГС 0,2 91,1 3,3 5,4
110 Фитомаг 2,0 92,8 5,2 0,0

Паланэз

осенний

62 контроль 4,9 77,8 6,0 11,3
62 МГС 0,2 91,2 1,6 7,0
90 Фитомаг 4,0 86,9 0,0 9,1

Слава победителям
78 контроль 4,0 78,6 6,5 10,9
78 МГС 0,7 92,4 2,8 4,1
90 Фитомаг 2,0 90,3 0,0 7,7

НСР0,05 0,17 0,43 1,65 1,78

Для сортов летнего периода потребления продолжительность хранения варьировала в пре-
делах 62–110 дн., для летне-осеннего – в диапазоне 44–110 дн., для осеннего – в пределах  
62–90 дн. 

Применение препарата «Фитомаг» перед закладкой на хранение позволило достигнуть наи-
лучших показателей по продолжительности хранения с увеличением выхода здоровых плодов 
у всех исследуемых сортов: для сорта Мечта – 110 дн. (выход здоровых плодов – 86,1 %), для со-
рта Папировка – 64 дн. (выход здоровых плодов – 87,2 %), для сорта Ранак – 93 дн. (выход здоро-
вых плодов – 88,0 %), для сорта Аксамiт – 73 дн. (выход здоровых плодов – 86,1 %), для сорта 
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Коваленковское – 110 дн. (выход здоровых плодов – 92,8 %), для сорта Паланэз – 90 дн. (выход 
здоровых плодов – 86,9 %), для сорта Слава победителям – 90 дн. (выход здоровых плодов – 90,3 %).

Выход здоровых плодов у всех сортов в варианте хранения в МГС был выше, чем в контроле, 
и находился в пределах 83,4–92,4 %.

Естественная убыль массы у сортов в контроле находилась в пределах 1,8–5,6 %. Условия 
МГС позволили снизить естественную убыль массы у сортов: Мечта – на 2,1 %, Папировка –  
на 4,3, Ранак – на 2,2, Аксамiт – на 1,0, Коваленковское – на 2,0, Паланэз – на 4,7, Слава победите-
лям – на 3,3 %. В варианте опыта с препаратом «Фитомаг» естественная убыль массы снизилась 
на 0,2–3,6 % в сравнении с контролем.

Таким образом, применение препарата «Фитомаг» и условия хранения в МГС позволили 
снизить показатель естественной убыли плодов при хранении у всех исследуемых сортов в срав-
нении с контролем.

При хранении плодов яблони ранних сроков созревания потери от грибных заболеваний 
в контроле варьировали в пределах 6,0–12,2 %, в МГС – 1,6–8,6 %, в варианте Фитомаг – от 0 до 
11,9 %. У плодов сортов Паланэз и Слава победителям такие потери в варианте с препаратом 
«Фитомаг» отсутствовали.

Основным физиологическим расстройством при хранении сортов раннего срока созревания 
был низкотемпературный распад (Мечта, Папировка, Слава победителям, Ранак) и горькая ям-
чатость (Аксамiт, Коваленковское, Паланэз). Хранение в МГС позволило снизить такие потери 
в сравнении с контролем для сортов: Мечта – на 0,3 %, Папировка – на 5,3, Ранак – на 4,5, Аксамiт – 
на 11,0, Коваленковское – на 1,3, Паланэз – на 4,3, Слава победителям – на 6,8 %. В варианте опыта 
Фитомаг такие потери снизились на 2,2–8,4 % в зависимости от сорта. У сортов Мечта и Ко- 
валенковское потери от физиологических расстройств при хранении с применением препарата 
«Фитомаг» сведены к нулю.

Из свежих плодов исследуемых сортов изготовлены опытные образцы замороженного яблоч-
ного пюре с сахаром. По истечении шестимесячного хранения опытные образцы замороженного 
пюре, после дефростации до комнатной температуры, были представлены дегустационной ко-
миссии РУП «Институт плодоводства» для проведения оценки их качества. Результаты органо-
лептической оценки приведены в табл. 2. Продукция большинства опытных образцов представ-
ляла собой протертую однородную нежную массу красивой окраски от светло-желтого до розо-
вого цвета. В то же время было отмечено, что пюре из сортов Аксамiт, Коваленковское и Паланэз 
имело светло-серый оттенок, а консистенция была слишком плотной и вязкой. Однако на сред-
них оценках по данным показателям это существенно не отразилось (4 балла и более). 

Таблица 2. Органолептические показатели замороженного пюре с сахаром (2018–2020 гг.), балл 

Сорт Внешний вид Окраска Консистенция Аромат Вкус Средний балл

Аксамiт 4,0 4,0 4,3 3,8 3,8 4,0
Коваленковское 4,1 4,2 4,3 3,9 3,8 4,1
Мечта 4,8 4,7 4,7 4,7 4,7 4,7
Паланэз 4,4 4,4 4,5 4,0 3,8 4,2
Папировка 4,8 4,8 4,7 4,4 4,6 4,6
Ранак 4,9 4,8 4,8 4,5 4,6 4,8
Слава победителям 4,6 4,6 4,6 4,1 4,1 4,4

Вкус опытных образцов замороженного пюре из сортов Ранак, Папировка и Мечта был свой-
ственен яблокам, прошедшим термическую обработку, – приятный, освежающий, кисло-слад-
кий (4,6–4,7 балла), из сорта Коваленковское – сладковатый (3,8 балла). А продукция из сортов 
Аксамiт и Паланэз оказалась пресной, безвкусной (3,8 балла). Скорее всего, в данном случае на 
невысокую оценку показателя вкуса повлияло низкое содержание в сырье титруемых кислот. В ре-
зультате общая средняя органолептическая оценка замороженного пюре находилась в пределах 
от 4,0 (Аксамiт) до 4,8 (Ранак) балла.
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Таким образом, по полученным органолептическим показателям установлено, что наиболее 
пригодны для изготовления замороженного яблочного пюре сорта Ранак, Мечта и Папировка.

ЗАКЛЮЧЕНИЕ

Продолжительность хранения плодов яблони ранних сроков созревания составила от 44  
до 110 дн. в зависимости от сорта и варианта хранения. 

Применение препарата «Фитомаг» перед закладкой на хранение позволило достигнуть наи-
лучших показателей по продолжительности хранения – от 73 до 110 дн. в зависимости от сорта.

Изменение газового состава в закрытой упаковке (МГС) позволяет снизить естественную 
убыль массы в среднем по сортам на 2,8 % и увеличить выход здоровых плодов у всех сортов. 
В варианте опыта с препаратом «Фитомаг» естественная убыль массы снизилась на 0,2–3,6 % 
в зависимости от сорта.

При хранении в МГС потери от грибных заболеваний были ниже, чем в контрольном вариан-
те, на 1,1–9,2 %, а в варианте Фитомаг – на 0,3–6,5 % в зависимости от сорта.

Использование МГС минимизирует потери от физиологических расстройств у плодов ябло-
ни ранних сроков созревания на 0,3–11,0 % в сравнении с хранением в условиях обычной газовой 
среды. Применение препарата «Фитомаг» позволяет снизить такие потери на 2,2–8,4 % в зависи-
мости от сорта.

Наиболее пригодны для изготовления замороженного яблочного пюре сорта Ранак, Мечта 
и Папировка.
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EVALUATION OF THE APPLE-TREE FRUITS OF EARLY RIPENING PERIODS  
FOR SUITABILITY TO STORAGE AND PROCESSING

D. I. MARTSINKEVICH, A. M. KRIVOROT, M. H. MAKSIMENKO, O. S. KARANIK,  
H. A. NOVIK, V. I. DOLMATOVICH

Summary

In 2019–2020 in the RUE “Institute of Fruit-growing” research was carried out to determine the apple-tree fruits of early 
ripening period suitability to storage and processing.

The objects of research were the fruits of seven apple-tree species of early ripening period (Aksamit, Kovalenkovskoe, 
Mechta, Palanez, Papirovka, Ranak, Slava pobeditelyam), grown in the department of selection of fruit crops of the 
RUE “Institute of Fruit-growing”.

The storage period for the apple-tree fruits of early ripening period ranged from 44 to 110 days, depending on the species 
and storage option.

The application of the “Fitomagˮ preparation before storage allowed to achieve the best indicators in terms of storage 
duration – from 73 to 110 days depending on the species.

The change of the gas composition in a closed package allows to reduce the natural weight loss on average for species  
by 2.8 % and to increase the output of healthy fruits in all the species.

The suitability of the species Ranak, Mechta and Papirovka for the frozen applesauce production has been established.
Key words: apple-tree, fruits, early ripening period species, storage, common gas environment, modified gas environment, 

Fitomag, refrigeration, organoleptic assessment, Belarus. 
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