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Раціональна організація зберігання плодоовочевої продукції з 

мінімальними її втратами – актуальне питання, вирішення якого потребує 

глибокого розуміння фізіологічних процесів живих рослинних організмів, 

якими плоди й овочі залишаються навіть після збирання, перебуваючи у 

стані обмеженої фізіологічної активності. Під час зберігання в плодах і 

овочах продовжується складний комплекс біохімічних перетворень, у т. ч. 

процес дихання й випарування. З хімічної точки зору дихання – аеробний 

окислювальний розпад органічних сполук на прості неорганічні (вуглекислий 

газ, вода), що супроводжується виділенням енергії. Органічна речовина, 

окиснена в процесі дихання, називається дихальним субстратом, роль якого 

виконують запасні високомолекулярні речовини – білки, жири, вуглеводи, 

іноді органічні кислоти. Основним субстратом дихання є вуглеводи. 

Відповідно, чим більше в рослинній клітині цукрів (вуглеводів), тим 

інтенсивніше вона дихає і тим більшими є витрати пластичних речовин на 

цей процес, і як наслідок, швидше знижується якість продукції. Тому сучасні 

й традиційні технології зберігання повинні спрямовуватися на створення 

умов, що гальмують інтенсивність процесу дихання плодів і овочів з 

урахуванням їх біологічних особливостей.  

Багатьма науковими дослідженнями доведено, що основними факторами 

впливу на інтенсивність дихання плодоовочевої продукції є температура, 

відносна вологість повітря і газовий склад атмосфери [1].  

Оптимальна температура для зберігання більшості видів плодів і овочів, за 

якої гальмуються процеси життєдіяльності, знижується інтенсивність 

дихання і витрат пластичних речовин, а відповідно й втрат маси – близько 

0
0
С і дещо вища. Деякі сорти винограду, яблук, слив, капуста, часник, цибуля 
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добре зберігаються за температури нижче 0
0
С. Цитрусові, картопля, томати, 

банани потребують вищих температур у межах від +4 до +10 
0
С. Зростання 

температури вище оптимальних параметрів прискорює процеси метаболізму 

плодоовочевої продукції, призводе до втрат вологи, органічних речовин [2].  

Одним із найбільш поширених у світі й одночасно витратних способів 

тривалого зберігання ягід (малина, суниця, смородина, ожина), різаних 

плодів (сливи, яблука, груші, абрикоси, персики), овочів (морква, кукурудза, 

зелений горошок) є швидке заморожування в спеціальних апаратах 

флюїдизаційного типу, під час якого тканини зневоднюються, вода 

перетворюється на лід. Заморожування проводять за температури від -35 до  

-45°С, для зберігання її знижують до -18°С згідно ДСТУ 2074–92 «Продукти 

переробки овочів і фруктів. Терміни та визначення». Вологість повітря 

підтримують на рівні 95% впродовж 6-12 місяців залежно від виду продукції. 

Деякими дослідженнями рекомендовано зберігання швидко замороженої 

плодоовочевої продукції за температур від -23 до -25
0
С [3]. В останні роки і в 

Україні спостерігається зростання розвитку виробництва заморожування 

плодів і ягід. 

Тривале зберігання також забезпечує витримування плодів і овочів у 

герметичних камерах із регульованим газовим середовищем (РГС) – 

підготовлена газова суміш визначеного складу (1-3% О2 і 1-5% СО2) 

подається в камери для зберігання. Зменшення вмісту О2 сприяє зниженню 

інтенсивності дихання з одночасним збільшенням виділеного СО2, кількість 

якого не повинна перевищувати 5%. Надмірна концентрація СО2 у камерах 

викликає псування продукції через анаеробне дихання, продуктом якого є 

етанол. Оптимальна концентрація оксигену досягається використанням 

спеціального обладнання – генераторів нітрогену, адсорберів СО2 і системи 

автоматичного управління. Такий спосіб є малоефективним з економічної 

точки зору для овочевої продукції з нетривалим строком зберігання через 

технологічну складність процесу, зростання цін на енергоносії та низьку 

екологічну ефективність. Проте в Італії, Германії, Англії, Голандії та інших 

країнах із розвиненим садівництвом майже весь урожай яблук і груш, 

призначений для споживання у свіжому вигляді, зберігається саме за умов 

регульованого газового середовища.  

Оскільки обладнання для регулювання газового складу в холодильних 

камерах має високу вартість, як альтернативу, використовують модифіковане 

газове середовище (МГС) – більш простий спосіб, за якого склад газового 

середовища одержують за рахунок дихання плодів і овочів при зберіганні їх у 

пакетах з поліетиленової плівки. Прикладом є пакети «Ікс Пластик» (Xtend), 

виготовлені в Ізраїлі і запропоновані у Польщі компанією PHU Puch. Вони 

мають вибіркову проникність для О2, внаслідок чого інтенсивність дихання 

гальмується, а об'єм СО2 збільшується. У такому вигляді ягоди суниці 

можуть зберігатися близько 14 днів за температури 0°С [4].  

Ефективність використання для пакування полімерної плівки підтверджена 

численними науковими дослідженнями. Перевагами такого способу 

зберігання є попередження втрат води, і як наслідок, в’янення продукції, 
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зниження втрат пластичних речовин за рахунок зменшення інтенсивності 

дихання. У досліді Інституту плодівництва НАН Білорусі природні втрати 

маси плодів яблук різних сортів при зберіганні у поліетиленових пакетах у 

холодильних камерах за температури від 0 до +1°С та відносної вологості 

повітря 90-95% були на рівні 2,8-5,6%, тоді як при зберіганні у нормальній 

атмосфері – 3,5-12,7%. Зберігання у МГС зменшило прояв фізіологічних 

порушень, проте стосовно грибних хвороб спостерігали зворотну тенденцію. 

Порівняно із звичайною атмосферою, у МГС зниження вмісту розчинних 

сухих речовин відбувалося з більшою інтенсивністю, також зменшувався 

вміст загальної кількості цукрів, тоді як у звичайній атмосфері відбувалося їх 

накопичення [5].  

Причиною розвитку хвороб при зберіганні у МГС вчені вважають 

надлишкове накопичення етилену (гормон старіння, який утворюється під 

час достигання) в середині плодів і оточуючому середовищі, а також 

краплинної вологи. Інгібувати синтез етилену, і відповідно, процеси 

достигання й старіння, можна післязбиральною доробкою продукції 

хімічною сполукою 1-метилциклопропен (1-МЦП), синтезованою вченими 

університету штату Північна Кароліна (США) або її аналогами. За такого 

способу зберігання сільськогосподарська продукція витримується в 

атмосфері, що містить газоподібний 1-метилциклопропен, за температури 0-

20°C впродовж 1,0-11,5 годин. Оброблену продукцію розміщують у 

холодильні камери за умов звичайної атмосфери, що подовжує строк 

зберігання та покращує її якість [6]. 

У багатьох країнах світу набув поширення спосіб зберігання 

плодоовочевої продукції з використанням плівкоутворюючих сумішей, які 

мають вибіркову газопроникність, уповільнюють процеси метаболізму, і 

відповідно, гальмують достигання плодів і овочів, підвищуючи вихід 

стандартної продукції, подовжуючи термін зберігання і зменшуючи 

ураженість хворобами за наявності антисептичних компонентів. 

Плівкоутворюючі композиції повинні бути безпечними для здоров’я людини 

з позиції їх токсичної, канцерогенної й мутагенної дії [7].  

У садівничих господарствах Західної Європи активно запроваджують 

озонування експортних суниць, малини, голубики, черешні, вишні з метою 

захисту плодів від в’янення та ураження мікроорганізмами. На продукцію в 

процесі охолодження діють необхідною концентрацією озону, підтримуючи 

його постійний рівень у холодильних камерах. Низька температура 

попереджає втрати від достигання, а обробка озоном виключає ураження, 

наприклад, суниць, від сірої гнилі [8].  

Позитивна інформація отримана стосовно використання методів 

електронно-іонної технології (ЕІТ) у зберіганні кісточкових плодів, обробка 

яких іонно-озоновою повітряною сумішшю знижувала інтенсивність 

дихання, уповільнюючи настання клімактеричного періоду, достигання й 

старіння [9].  

Перспективним напрямом у зберіганні плодоовочевої продукції є 

застосування біологічних засобів захисту для боротьби з фітопатогенними 
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мікроорганізмами в післязбиральний період та за тривалого розміщення 

плодів і овочів у холодильних камерах. Експериментально доведено 

зменшення кількості мікроорганізмів на поверхні плодів томатів за 

використання комплексних бактерицидно-антиоксидантних препаратів для 

передзбиральної обробки перед закладанням продукції на зберігання, що 

подовжило термін зберігання до 50-70 діб без погіршення якості та 

біологічної цінності [10].  

Обираючи спосіб зберігання плодоовочевої продукції слід пам’ятати, що 

успіх буде залежати, в першу чергу, від умов вирощування плодів і овочів, 

дотримання науково обґрунтованих технологій, фізіологічного стану 

продукції, що закладається на зберігання, адже її якість формується 

поступово впродовж онтогенезу рослин, а після збирання починає різко 

змінюватися через втрату вологи й процес дихання. Тому основна задача під 

час зберігання – створення умов для підтримки життєдіяльності плодів і 

овочів впродовж тривалого часу на фоні повільного старіння без втрат цінних 

споживчих якостей, ураження паразитарними та фізіологічними хворобами. 
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