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Постановка проблеми. Особлива роль у хар-
чуванні людини належить плодам абрикоса, за-
вдяки їх унікальному біоактивному і мінерально-
му складу. Але умови їх виробництва обумовлю-
ють сильно виражену сезонність споживання. 
Тому, пріоритетного значення набуває проблема 
подовження періоду споживання цих плодів. 
Шляхом вирішення проблеми є пошук нових спо-
собів підготовки і зберігання плодів абрикоса. 
Аналіз досліджень і публікацій, у яких  

започатковано розв’язання даної проблеми. 
Дихання є домінуючим процесом обміну речо-
вин. Його інтенсивність прямо пропорційна ме-
таболічній активності в різні періоди життя пло-
дів. Будь-які екзогенні фактори впливають на 
рівень дихання, змінюючи при цьому якість пло-
дів та строки їх зберігання [3]. Так, за даними 
вчених [5, 6, 10] застосування обробки плодів зер-
няткових культур антиоксидантними препаратами 
дозволяє знизити інтенсивність їх дихання в період 
зберігання та затримати його клімактеричний під-
йом. Родіков С. А. [8], Яковлєва Л. А. та ін. [7], 
пропонують проводити обробку плодів антиок-
сидантними композиціями шляхом обприску-
вання, H. Y. Li [17], О. П. Прісс [10], О. С. Ми-
роничева [6], A. Sardo [8] – методом занурення, 
G. В. Bompeix [9] – терморозпиленням. Ці спо-
соби обробки широко застосовуються для підго-
товки до зберігання плодів яблуні, груші, айви та 
деяких овочів – капусти, кабачків, картоплі і т. д. 
Рекомендації щодо способу обробки плодів аб-

рикоса антиоксидантними композиціями та дані 
про зміни інтенсивності дихання плодів залежно 
від способу їх обробки в літературі відсутні. 
Мета і завдання досліджень. Метою наших 

досліджень було з’ясування впливу способів об-
робки плодів абрикоса водними розчинами ан-
тиоксидантної композиції АКМ на зміни їх ін-
тенсивності дихання при зберіганні. 
Для досягнення цієї мети були поставлені такі 

завдання: 
- дослідити вплив обприскування плодів перед 

та після збирання розчином АКМ на зміни їх 
інтенсивності дихання при зберіганні; 

- дослідити вплив занурення плодів абрикоса у 
водний розчин АКМ на зміни їх інтенсивності 
дихання при зберіганні. 
Об’єкт дослідження – процес зберігання пло-

дів абрикоса, оброблених розчином антиокси-
дантної композиції АКМ. 
Предмет дослідження – зміни інтенсивності 

дихання плодів при зберіганні за обробки розчи-
ном антиоксидантної композиції. 
Матеріали і методи досліджень. Дослідження 

проводилися в 2006–2009 рр. на базі лабораторії 
«Технологія первинної переробки і зберігання 
продуктів рослинництва» НДІ «Агротехнологій та 
екології» Таврійського державного агротехнологі-
чного університету та сільськогосподарського ви-
робничого кооперативу ім. «Фрунзе», смт. Веселе. 
У дослідженнях використовували плоди абри-

коса середнього строку достигання – сорт Крас-
нощокий та пізнього строку достигання – сорт 
Мелітопольський пізній, що внесені в реєстр  
сортів рослин України, які відбирали з 10 най-
більш типових дерев кожного помологічного 
сорту, з усіх чотирьох боків і середини крони. 
Схема садіння дерев – 6х4, система утримання 
міжрядь і пристовбурних смуг – чорний пар. 
Визначення календарної дати знімання прово-

дили за такими ознаками:  
- легкість відокремлення плоду від плодової гі-

лки;  
- забарвлення шкірочки та м’якуша;  
- смак і соковитість;  

Встановлено, що із досліджених способів обробки 
плодів абрикоса найбільш ефективним є обприску-
вання їх розчином антиоксидантної композиції 
АКМ перед збиранням, яке сприяє утворенню на 
поверхні плоду найбільш однорідної захисної плівки 
товщиною 7,0–7,5 мкм та забезпечує рівномірний 
розподіл антиоксидантів по їх поверхні. Така об-
робка дозволяє в 1,4–1,5 рази знизити інтенсив-
ність дихання плодів, відсунути на більш пізні 

строки настання клімактеричного підйому та, як 
наслідок, подовжити термін їх зберігання до 55 діб. 
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- щільність тканин (пенетрометром FT 011);  
- кількість днів від масового цвітіння та за су-

мою активних температур.  
Товарну обробку проводили в саду, виділяючи 

цілі, міцні, чисті, не уражені плоди (1-го товарно-
го ґатунку), згідно з вимогами ISO 2826-74 [2], 
ГОСТ 21832-76 [1] та вибраковуючи нестандартні 
екземпляри. Плоди укладали в дерев’яні ящики-
лотки №77 (IV-2) по 7 кг у кожному рядами в два 
шари згідно з ГОСТ 10131-93 [16]. 
Обробку плодів проводили способами обприс-

кування і занурення. Для обробки застосовували 
воду (контроль) та дозволений до використання в 
сільському господарстві водний розчин комплекс-
ного антиоксидантного препарату АКМ, який є 
композицією біологічно активних речовин анти-
оксидантного типу (дистинол) і суміші поліети-
ленгліколів (ПЕГ) з концентраціями: дистинолу – 
0,003 %; поліетиленгліколів – 1 %. Дистинол є 
комплексом антиоксидантів диметилсульфоксиду 
(ДМСО) та іонолу зі співвідношенням компонен-
тів 1:1,4. В суміш поліетиленгліколів входить 
ПЕГ400 і ПЕГ1500 зі співвідношенням компонен-
тів 1:2,3. 
Зберігали абрикоси у холодильній камері 

КХР-6 при температурі 0±1 0С та відносній во-
логості повітря 90–95 %. Режими зберігання ви-
значали згідно з ДСТУ 2169:2003 [14]. Досліди 
закладали в п’ятикратній повторності. 
Відбір і підготовку проб до аналізів здійснювали 

згідно із ДСТУ ISO 874-2002 [15]. Інтенсивність 
дихання визначали за методом І. П. Толмачова 
[13]. 
Для визначення структури і товщини захисної 

плівки на поверхні плодів, оброблених розчином 
АОК-М, робили зрізи з верхньої, бокової та ни-
жньої частин плодів абрикоса та досліджували їх 
за допомогою мікроскопа ХSP-146ТР, з фотоме-
тричною сіткою в окулярі, фіксуванням зрізів 
камерою Kodak. 
Математичну обробку результатів виконували 

за В. Ф. Моісейченко та ін. (1996) і програмою 
Microsoft Office Excel 2003. 
Результати досліджень. За даними наших до-

сліджень обробка плодів абрикоса антиоксидант-
ною композицією шляхом обприскування перед та 
після збирання дозволила подовжити тривалість їх 
зберігання до 55 діб, а занурення у розчин компо-
зиції АКМ – до 25–30 діб, залежно від сорту. 
Нами було встановлено, що спосіб обприску-

вання плодів розчином АКМ перед збиранням 
сприяє утворенню на поверхні плодів абрикоса 
плівки товщиною 7,0–7,5 мкм. 
За обробки абрикосів способами обприску-

вання після збирання та зануренні їх у розчин 
композиції не можливо досягнути рівномірного 
плівкоутворення по поверхні плодів. Мінімальна 
товщина плівки (3,0–3,5 мкм) утворювалася у 
місці дотику плоду до поверхні транспортера 
при підсушуванні. 
Більш високу активність дихання на початку 

зберігання (рис. 1) мали плоди абрикоса сорту 
Краснощокий – 30,7 мл СО2/кг·год (t = 0 0С). Аб-
рикоси сорту Мелітопольський пізній виділяли 
27,9 мл СО2/кг·год.  
В контрольних варіантах після закладання 

плодів на зберігання інтенсивність дихання по-
мітно підвищувалася, потім певний період часу 
спадала, та знову починала підвищуватись, що 
свідчило про процеси перезрівання. Максималь-
не значення інтенсивності дихання в контроль-
ному варіанті спостерігалось на 15-ту добу з ак-
тивністю дихання 94,1 та 85,5 мл СО2/кг·год від-
повідно для абрикосів сортів Краснощокий та 
Мелітопольський пізній. Плоди оброблені за варі-
антами 2, 3, 4 мали нижчу інтенсивність дихання 
протягом всього періоду зберігання, в порівнянні з 
плодами варіанта 1 (к) (рис. 1). Це пояснюється 
тим, що антиоксиданти, які входять до складу 
АКМ (дистинол), уповільнюють окиснювальні 
процеси в тканинах [4, 12]. Так, за обробки плодів 
АКМ обприскуванням перед збиранням клімакте-
ричний підйом дихання спостерігався на 40-у добу 
(плоди сорту Краснощокий) та на 45-ту добу (аб-
рикоси сорту Мелітопольський пізній) зберігання. 
Однак навіть в цей період, активність дихання бу-
ла в середньому 1,2 рази нижчою, порівняно з пло-
дами без обробки. 
Обробка плодів способом обприскування піс-

ля збирання дозволяла відсунути клімактерикс 
до 40–45 діб, а інтенсивність їх дихання в цей 
період була лише в 1,1 рази нижчою, ніж в конт-
рольному варіанті. 
Обробка абрикосів способом занурення прак-

тично не впливала на дихальну активність.  
У плодів цього варіанту клімактеричний підйом 
спостерігався на 15–20-у добу, але інтенсивність 
дихання в цей період була в 1,1 рази нижчою ніж 
у плодів контрольного варіанту. 
Висновки. Із способів обробки плодів най-

більш ефективним є спосіб їх обприскування на 
материнській рослині перед збиранням. Він за-
безпечує утворення на поверхні плодів найбільш 
рівномірної плівки товщиною 7,0–7,5 мкм, яка 
зменшує інтенсивність дихання плодів в 1,4–1,5 
рази, дозволяє відсунути на більш пізні строки 
настання клімактеричного підйому та, як наслі-
док, подовжити термін їх зберігання. 
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Рис. 1. Динаміка інтенсивності дихання плодів абрикоса сорту 
Краснощокий (А) та Мелітопольський пізній (Б) при зберіганні залежно від способу їх 

обробки розчином композиції АКМ, мл СО2/кг·год 
Способи обприскування антиоксидантною 

композицією АКМ після збирання та занурення 
не дозволяють утворювати на поверхні плодів 
рівномірної плівки. Мінімальна її товщина спо-
стерігається у місці дотику плоду до поверхні 
транспортера при підсушуванні. 

Виникає необхідність дослідження впливу  
різних концентрацій діючої речовини антиокси-
дантної композиції АКМ за обробки плодів аб-
рикоса способом обприскування на материнсь-
кій рослині перед збиранням та встановлення 
оптимальної її концентрації. 
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