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– розвиток місцевого співтовариства (фінансова підтримка соціально незахищених 

верств населення, об'єктів культурно-історичного призначення, освітніх і спортивних 

об'єктів, благодійних місць тощо); 

– природоохоронну діяльність і ресурсозбереження (економне і дбайливе 

споживання природних ресурсів, запобігання забруднення навколишнього середовища, 

особливо у напрямі екологічного туризму, ефективний екологічний менеджмент в 

туристській діяльності). 

Таким чином, соціально відповідальною можна вважати туристичну організацію, 

яка управляє бізнесом, беручи до уваги всі можливі негативні та позитивні наслідки своєї 

діяльності у сферах екології, економіки та соціальної сфери. Концепція корпоративної 

соціальної відповідальності узгоджується з концепцією сталого розвитку туризму та є 

необхідним її елементом. 
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СЕКЦІЯ 2. РЕСТОРАННІ ТЕХНОЛОГІЇ ТА БЕЗПЕКА ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ  

 

УДК: 664.8.037.1 

АНТИМІКРОБНЕ ПОКРИТТЯ НА ОСНОВІ ХІТОЗАНУ В ЯКОСТІ 

БЕЗПЕЧНОГО ЗБЕРІГАННЯ ШВИДКОПСУВНОЇ ЯГІДНОЇ СИРОВИНИ 

 

Благополучна А.Г. 

Уманський державний педагогічний університет імені Павла Тичини 

Ляховська Н.О 

Уманський національний університет садівництва 

 

Найбільші втрати харчових продуктів припадають саме на мікробіологічне 

пошкодження. Для збереження якості плодів та овочів розроблено багато хімічних і 

фізичних процесів. Серед таких процесів є попереднє оброблення плодоовочевої та ягідної 

сировини антимікробними розчинами. Багато речовин, якими раніше проводилась 

обробка визнані небезпечними, тому постала проблема дослідження дії інших речовин. 

Наразі, використовують їстівні плівки які наносять на овочеву і плодово-ягідну сировину 

тонкими шарами речовин, здебільшого полісахаридів та олій. 

Хітозан – амінополісахарид, біополімер, що володіє антибактеріальними 

властивостями та широко застосовується у харчовій промисловості для боротьби з 

хворобами, які розвиваються після збирання і під час зберігання плодовоягідної продукції 

[1-4]. Хітозан виготовляють хімічним методом з панцерів ракоподібних шляхом 

деацетилювання хітину. Складається він переважно із глюкозаміна або 2-аміно-2-

http://www.economy.nayka.com.ua/?op=1&z=3603
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дезоксиD-глюкози, пов'язаної разом β (1-4) глікозидними зв'язками. Розчини хітозану 

здатні утворювати на поверхні плодів і ягід прозорі плівки, які легко змиваються водою, є 

не токсичними та не канцерогенні [5-8]. 

З метою оцінки впливу попередньої обробки ягід суниці хітозаном на 

мікробіологічне пошкодження під час зберігання проводили дослідження. Ягоди суниці 

сорту Дукат збирали на полях у споживчій стадії стиглості за ГОСТ 6828-89 досліджували 

їх фізичні та фізико-хімічні властивості після чого проводили обробку розчинами хітозану 

з наступним закладанням на зберігання. 

Ягоди суниці обробляли розчинами хітозану шести концентрацій (0,05%; 0,1%; 

0,2%; 0,3%; 0,4%; 0,5%) шляхом повного занурення на 1 хв. Оброблені ягоди залишали до 

повного висихання. Сухі оброблені ягоди та контроль зважували і поміщали у 

перфоровані пластикові (РЕТ) контейнери місткістю 500 г. Зберігали зразки у холодильній 

камері з вільним доступом повітря за температури 0±2 ̊С з відносною вологістю повітря  

90 – 95%. За контроль вважали ягоди без обробки.  

Відбирання та готування проб для аналізів свіжих ягід суниці здійснювали за 

ДСТУ ISO 874. В дослідних зразках визначали:  втрати маси ягід – методом зважування 

фіксованих проб та мікробіологічне пошкодження. 

Мікробіологічні дослідження проводили методом мікроскопії за допомогою 

мікроскопа MICROmede XS – 2610 із більшенням у 50 разів, відбираючи зразки з поверхні 

ягід бактеріологічною петлею. Мікрофотографії виконували за допомогою фотокамери. 

Всі дослідження проводилися в трикратній повторності. 

Результати аналізів приводили до вихідної маси за формулою: 

Х =
А ∙ (100 − в)

100
, 

де: Х – вміст речовин із урахуванням втрати маси, %; 

А – вміст речовин у кінці зберігання, %; 

в – втрати маси за період зберігання, %. 

 

Застосування попередньої обробки суниці розчинами хітозану дозволило зменшити 

втрати маси ягід (рис.1). 

 

Рис. 1 Зміна природних втрат маси ягід суниці під час холодильного зберігання. 

 

Втрати маси ягід суниці збільшувались з кожною добою зберігання і вже на другу 

добу становили 0,98 – 1,5% та 1,0 – 1,3% залежно від способу зберігання. На восьму добу 

зберігання показники коливалися в межах 4,3 – 6,3% та 3,8 – 5,7%. Найменші втрати за 

весь період зберігання були зафіксовані у зразку з концентрацією обробки хітозаном 0,5%. 

Наприкінці зберігання втрати маси досягли 9,6 % і 10,9% у контролі та 6,2 – 10,4% і 5,2 – 

8,9% у варіантах з попередньою обробкою. 
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Аналіз динаміки втрат маси ягід суниці протягом двотижневого зберігання показав, 

що обробка розчином хітозану сприяє зменшенню втрат маси. 

Встановлено, що ягоди суниці під час зберігання зазнали найбільших пошкоджень 

від Botrytis cinerea. 

Під час зберігання ягід суниці у холодильній камері на чотирнадцяту добу у 

контролі виявлено ураження фітопатогенне пошкодження. Розвиток хвороби на ураженій 

ягоді відбувався стрімко і на вісімнадцяту добу плід цілком був покритий щільним шаром 

сірого нальоту (рис. 2). Мікроскопічними дослідженнями встановлено ураження ягід 

суниці спричинене грибом Botrytis cinerea.  

 
Рис. 2 Рівень пошкодження ягід суниці грибом Botrytis cinerea на вісімнадцяту добу 

зберігання. 

Отже, аналізуючи результати досліджень, встановлено, що попередня обробка ягід 

суниці розчином хітозану значно сповільнила розвиток грибкового захворювання 

спричиненого збудником Botrytis cinerea. Доведено, що із збільшенням відсотку хітозану 

у розчині втрата маси ягід суниці зменшувалась, що доводить ефективність застосування 

даної обробки. 
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Екологічна ситуація, що склалася у світі нині, характеризується підвищеним 

забрудненням довкілля і, харчової сировини. Зростає увага споживачів до органічної 

продукції, продукції, що містить мінімальну кількість шкідливих речовин. Для зменшення 

впливу шкідливих факторів на організм людини, підвищення імунітету, поліпшення 

самопочуття, у світі та в Україні випускаються різні функціональні продукти харчування. 

У країнах споживання функціональних товарів становить до 30-40% від загальної 

кількості споживаних товарів. В Україні ця цифра є значно нижчою. Проте вітчизняні 

виробники останніми роками поступово починають розширювати асортименти 

функціональних продуктів.  

Особливий інтерес становлять плодові, ягідні та овочеві культури, що містять у 

своєму складі цілий комплекс необхідних організму вітамінів та мінеральних речовин. 

Тому метою наших прямування стало вивчення різних кісточкових культур для 

виробництва функціональних продуктів харчування. 

Для технологічної оцінки будь-якої рослинної сировини керуються певними 

критеріями: відносно високий вміст речовин, що цікавлять нас, стабільна сировинна база, 

простота переробки в сезон дозрівання і т.д..  

Алича, порівняно нова промислова культура, поширена у південних районах нашої 

країни, може вживатися в їжу як у свіжому, так і в переробленому вигляді. Однак, через 

високу кислотність, вона недостатньо повно затребувана, хоча має цінний хімічний склад. 

Для визначення доцільності використання аличі як джерела пектинових речовин та 

розширення асортименту функціональних харчових виробів, проведено дослідження щодо 

визначення вмісту пектинових речовин та їх фракційного складу у плодах аличі різних 

сортів. Для дослідження було взято сорти які вирощують в на півдні України 

Херсонщини: Гек, Глобус, Десертна, Кремінь. 

Проведені дослідження показали, що у всіх досліджених сортів аличі вміст суми 

пектинових речовин досить великий. І коливається від 1,31% у сорту Десертна до 0,68% у 

сорту Кремінь – 0,68%. Середній вміст суми пектинових речовин становив 0,84%. 

Отримані дані дозволяють зробити висновок, що плоди аличі є цінною сировиною 

для отримання пектинових речовин. У цій роботі були проведені дослідження розробки 

нових продуктів з аличі, використовуючи її як основу із введенням її в рецептуру виробів. 

Одним із критеріїв служила оптимальна кількість пектинових речовин, яка 

визначала напрямок використання продукту: або як лікувально-профілактичний, або 

функціональний. Вміст пектинових речовин не менше 0,5%, зумовлювали лікувально-
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