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АНОТАЦІЯ 

Стаття присвячена дослідженню впливу попередньої обробки хітозаном на якісні показники ягід су-

ниці під час дванадцяти діб зберігання у холодильній камері. 

ABSTRACT 

The article is devoted to the study of the effect of pre-treatment with chitosan on the quality of strawberries 

during twelve days of storage in the refrigerator. 
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Постановка проблеми. Суниця садова – най-

популярніша та економічно вигідна ягідна куль-

тура, яка поширилась по всьому світу [1]. Ягоди су-

ниці володіють високими смаковими властивос-

тями, але при цьому мають короткий термін 

зберігання [2 – 4] .Через свої тонкі покривні тка-

нини ягоди стають вразливими до механічних та мі-

кробіологічних пошкоджень, що веде до зниження 

якості та зменшення терміну зберігання [5 – 8]. 

Суниця садова є сезонною культурою, яка 

представлена на ринку масово лише декілька міся-

ців. Важливим є збереження її якості та тривалості 

зберігання. 

Аналіз останніх досліджень і публікацій. На-

уковці багатьох країн протягом останніх десятиліть 

активно шукають ефективні технології зберігання 

ягід суниці 9, 10. Поширення набула технологія по-

передньої обробки продукції перед зберіганням. 

https://doi.org/10.15587/1729-4061.2017.110177
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Спочатку здебільшого це були синтетичні препа-

рати, які ефективно боролись із грибковими захво-

рюваннями, але мали негативний вплив на організм 

людини [11, 12]. Пізніше почали використовувати 

натуральні препарати на основі пектину, крохмалю, 

бджолиного воску з додаванням ефірних олій [13 – 

20]. На сьогодні доведена ефективність біополіме-

рів, які не несуть шкоди довкіллю та здоров’ю лю-

дини. 

Хітозан – амінополісахарид, біополімер, який 

виготовляють із панцерів ракоподібних. Він воло-

діє антимікробними та плівкоутворювальними вла-

стивостями, що дозволяю утворювати тонкі прозорі 

плівки на поверхні ягід запобігаючи інтенсивній 

втраті вологи та розвитку фітопатогенного пошко-

дження [21 – 30]. 

Метою статті є дослідження впливу поперед-

ньої обробки ягід суниці водними розчинами низь-

комолекулярного хітозану на фізико-хімічні показ-

ники ягід під час холодильного зберігання. 

Виклад основного матеріалу. 

Дослідження проводились у 2020 році у науко-

вих лабораторіях Уманського національного уніве-

рситету садівництва. Суницю збирали у споживчій 

стадії стиглості на дослідних полях університету. 

Обробку проводили шляхом повного занурення 

ягід у робочий розчин низькомолекулярного хіто-

зану трьох концентрацій (0,05%; 0,3%; 0,5%). Хіто-

зан був придбаний у компанії Sigma-Aldrich Co. 

(Сент-Луїс, штат Міссурі). Сухі оброблені ягоди 

пакували у перфоровані пластикові контейнери мі-

сткістю 500г та зберігали у холодильній камері за 

температури 0…2 ̊С та відносної вологості повітря 

90 – 95%. Ягоди досліджували до зберігання та під 

час зберігання на кожну третю добу визначаючи 

вміст аскорбінової кислоти, вміст цукрів, масову 

частку органічних кислот та органолептичну оці-

нку. Дослідження проводили за стандартними ме-

тодиками у трикратній повторності. За контроль 

вважали ягоди без обробки. 

Встановлено, що ягоди суниці у 2020 році на-

копичили 72,1 мг/100 г аскорбінової кислоти, 6,0% 

цукрів та 0,76% органічних кислот. 

 
Рис. 1 Зміна вмісту аскорбінової кислоти у ягодах суниці під час зберігання 

 

Аскорбінова кислота нестійка сполука, яка 

швидко втрачається через ряд факторів. В процесі 

зберігання встановлено, що попереднє оброблення 

розчином хітозану сприяло збереженню вмісту ас-

корбінової кислоти у ягодах суниці. На шосту добу 

зберігання найвищий вміст зафіксований у зразку з 

концентрацією обробки 0,5% (62,7 мг/100 г), що на 

12,0 мг/100 г більше ніж в контролі (рис.1). В кінці 

зберігання масова частка аскорбінової кислоти ко-

ливалась у межах 32,4 – 42,6 мг/100 г в оброблених 

зразках на 30,1 мг/100 г у контролі. 

 
Рис. 2 Зміна масової частки цукрів у ягодах суниці під час зберігання 
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Цукри у ягодах суниці представлені фрукто-

зою, глюкозою і сахаразою, які накопичуються під 

час вегетації і їх кількість залежить від сорту та по-

годніх умов. У процесі зберігання цукри беруть ак-

тивну участь у процесі дихання, а значна їх втрата 

призводить до погіршення якості ягід. Встанов-

лено, що різке зниження масової частки цукрів від-

булось на третю добу зберігання у контролі та зра-

зку з найменшою концентрацією обробки 4,6% та 

4,7% відповідно (рис.2). Надалі показник знижува-

вся поступово і в кінці зберігання коливався 3,3 – 

4,0% в оброблених зразках та 3,1 у контролі. 

 
Рис. 3 Зміна масової частки органічних кислот у ягодах суниці під час зберігання 

 

Найбільше у складі суниці лимонної кислоти, 

але крім неї в ягодах також міститься яблучна, салі-

цилова, бурштинова, фосфорна, хінна, шикімова і 

гліколева кислоти. Органічні кислоти, як і цукри 

беруть участь у процесі дихання, тому активно 

втрачаються під час зберігання. Аналізуючи ре-

зультати досліджень, встановлено, що протягом 

всього терміну зберігання найменші втрати органі-

чних кислот були у зразку з найвищою концентра-

цією обробки, так на шосту добу показник був на 

рівні 0,64%, що на 0,11% більше ніж в контролі 

(рис.3). Така ж тенденція спостерігалась до кінця 

зберігання і на дванадцяту добу показник колива-

вся 0,35 – 0,47% в оброблених ягодах та 0,33% у ко-

нтролі. 

 
Рис. 4 Органолептична оцінка ягід суниці після зберігання 

 

Результати органолептичної оцінки свідчать, 

що під час зберігання зовнішній вигляд ягід, смак, 

аромат, колір та консистенція знижувались. Ягоди 

суниці, які були попередньо оброблені розчинами 

хітозану мали кращі органолептичні властивості 

ніж контроль, що доводить ефективність застосу-

вання препарату. 

Висновки. Встановлено, що попередня обро-

бка суниці розчинами низькомолекулярного хіто-

зану має позитивний ефект на якість ягід. Завдяки 

утворенню прозорої плівки на поверхні ягід фізико-

хімічні та органолептичні показники були значно 

кращими ніж у ягодах без обробки. Доведено, що 

розчини хітозану можуть бути ефективно викорис-

тані у технології зберігання ягід суниці. 
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