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Анотація. Наведено результати впливу тривалості зберігання, способу обробки плодів вишні на вміст та збереженість 
хлорогенової і кавової кислот. Виявлено, що рівень фенолкарбонових кислот під час зберігання знижується і з його 
зниженням підвищується сприйнятливість плодів до побуріння та ушкоджень грибковими захворюваннями, і, як 
наслідок, це призводить до зниження виходу товарної продукції.
В результаті проведених досліджень встановлено, що в залежності від способу зберігання рівень аскорбінової кислоти в 
плодах зменшується майже в 1,5 рази, одночасно рутину − збільшується. Відзначається стабілізуюча роль аскорбінової 
кислоти при зміні рутину.
Ключові слова: біологічно активні речовини, аскорбінова кислота, синергізм, хлорогенова, кавова кислота, 
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Постановка проблеми. Плоди вишні – вдале поєд-
нання цукрів, кислот, привабливого кольору та смаку. Їх 
цінність для людини визначається вмістом в них біоло-
гічно активних речовин, зокрема вітамінів. Найбільше 
серед них припадає на вітамін С (аскорбінова кислота) 
10...50мг/100г і вітамін Р (рутин) 90...300 мг/100г [1, 2]. 
За вмістом Р-активних речовин вишня не поступається 
аронії чорноплідній, горобині, яблукам, смородині [3].

Вміст аскорбінової кислоти в плодах вишні залежить 
від метеорологічних умов періоду вегетації і є особливістю 
сорту.

Аналіз останніх досліджень та публікацій. За 
спостереженнями Н.К.Чернозубенко і ін. [11] прохолодна 
з великою кількістю опадів погода – один із позитивних 
факторів для накопичення аскорбінової кислоти в плодах 
вишні і сягає 10–50 мг/100г. Вміст аскорбінової кислоти 
в плодах вишні також залежить від зони вирощування 
та особливостей сорту. Сорти вишні, вирощені на півдні 
України характеризуються в 2 рази меншим вмістом 

аскорбінової кислоти (2–15мг/100г) ніж в Санкт-Петербурзі 
(15–30 мг/100г) [3, 5]. Значення аскорбінової кислоти 
для організму людини досить вагоме та багатогранне. 
Дуже важливими є виражені захисні властивості щодо 
впливу на організм токсичних речовин хімічної природи, 
радіонуклідів, участь у процесах антиокислювального за-
хисту [6, 7]. При окисленні, аскорбінова кислота пере- 
творюється в дегідроаскорбінову та піддається руйнуванню 
під впливом ультрафіолетового опромінення, присутності 
заліза і міді як каталізаторів, та за термічної обробки про- 
дукції. Протягом зберігання плодів її вміст поступово 
знижується. У малолежких плодах вишні втрати її більш 
значні [8, 9].

Вишня містить значну кількість поліфенольних спо-
лук – катехінів, антоціанів, флавонів, флавонолів, які 
мають Р-вітамінну активність. За одними даними їх вміст 
коливається, залежно від зони та погодних умов року 
вирощування, від 500 до 650мг/100г [13, 17], за іншими, 
залежно від ступеня стиглості – 492–2500 мг/100г, причо-
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му, більша їх кількість знаходиться в темнозабарвлених 
плодах [3]. 

В плодах вишні поліфенольні речовини представлено 
у вигляді глікозидів. Зокрема, рутином, що є глікозидом 
кверцетину (кверцетин-3-рутинозид), вуглеводна частина 
якого складається із глюкози і рамнози. 

В процесах біологічного окислення відмічається синер-
гізм дії рутину і аскорбінової кислоти. Вони взаємно під-
вищують біологічну стабільність один одного. Вплив 
аскорбінової кислоти на стабільність рутину в плодах 
пов’язаний із їх взаємодією. Стабілізуюча дія аскорбінової 
кислоти пояснюється редукованими властивостями цієї 
сполуки, а також інгібуючою дією на окислювальні фер-
менти. З останніми властивостями пов’язана захисна роль 
флавонолів, в тому числі рутину, по відношенню до аскор-
бінової кислоти [16, 17, 18].

Приймаючи участь в ацетилюванні антоціанів, фенол-
карбонові кислоти зумовлюють забарвлення плоду. Із кис- 
лотами (хінною, яблучною) та цукрами – здатні утворювати 
ефіри. Такі сполучення мають велике значення для фор-
мування смаку, кольору, запаху під час розвитку плоду. 
Найбільш поширена хлорогенова кислота є ефіром кавової 
і хінної кислот [17].

Хоча в плодах вишні знайдено лише сліди кавової 
кислоти, вона відіграє важливу роль при транспортуванні 
та зберіганні продукції. Крім того, завдяки своїм фунгі-
токсичним властивостям, кавова кислота прискорює про- 
цес суберенізації. Тому у відповідь на пошкодження плоду 
підвищується вміст хлорогенової кислоти [3]. В одних  і  тих  
же  концентраціях (1 мг/кг) хлорогенова кислота стимулює 
утворення раневої перидерми, тоді як кавова кислота, 
навпаки, пригнічує. Дослідженнями [18] доведено, що 
через 3 дні після пошкодження відбувається накопичення 
хлорогенової кислоти і після досягнення максимуму, вміст 
її зменшується. Тоді як в прираневій зоні кавова кислота 
накопичується через 14 днів.    

Вважається, що хлорогенова кислота є хімічним бар’є-
ром на шляху проходження мікроорганізмів і служить 
надійним захистом від ушкодження. Крім того, поява по- 
темніння шкірочки (загар) і м’якуша плодів яблук поясню-
ють ферментативним окисленням хлорогенової кислоти 
[15, 16, 18].

Між вмістом хлорогенової кислоти і ступенем побуріння 
плодів встановлений обернений кореляційний зв’язок. 
Більш стійкі до побуріння плоди характеризуються висо- 
ким вмістом хлорогенової кислоти і економними її втра-
тами, тому дослідження її кількості в плодах вишні під час 
зберігання є актуальним питанням.

Мета статті. Враховуючи важливе значення біологіч-
но активних речовин в життєдіяльності людини і рослин 
метою дослідження було встановлення впливу тривалості 
та способів зберігання плодів вишні на вміст аскорбінової 
кислоти і рутину та фенолкарбонових кислот в них.

Методика досліджень. Дослідження проводили на 
кафедрі технології зберігання і переробки плодів та 
овочів. Плоди вишні сорту Альфа збирали в насадженнях 
дослідного господарства інституту помології ім. Л.П. Си- 
миренка за 3–5 днів до настання споживчої стадії стиг-
лості, першого товарного сорту, укладали їх в ящики № 1 
та транспортували.

Після збирання і товарної обробки плоди охолоджу-
вали протягом 12–24год. в холодильній камері КХР–12М 
до температури 1–2°С за відносної вологості повітря 
85–90% з наступним перенесенням в таку ж камеру 
для тривалого зберігання за температури 0…+0,5°С та 
відносної вологості повітря 85–90%.

Оптимальну температуру зберігання плодів у камері 
підтримували електронним пристроєм “Ера-50А”. Для 
підтримання градієнту температури не більше ±0,5°С під 
стелею камер працював осьовий вентилятор. 

Дослідження зі зберігання плодів вишні проводили за 
схемою:

1 – необроблені плоди в ящиках №1 масою 5 кг (кон-
троль 1); облікова одиниця – ящик. Маса партії складала 
60 кг. 

Плоди в герметизованих поліетиленових пакетах міст-
кістю до 1 кг, по 5 штук в ящику №1: 2 – без обробки 
(контроль 2); 3 – плоди оброблені 0,7% водним розчином 
бензоату натрію; 4 – те ж 0,5% розчин сорбінової кислоти; 
5 – те ж 0,4% розчин лимонної кислоти; 6 – те ж 95,5% 
розчин етанолу. 

Облікова одиниця – плоди в поліетиленових пакетах 
масою 1 кг.

Після попереднього охолодження плоди в сітчастих 
ємкостях занурювали на 25–30 сек. в охолоджені розчини 
антимікробної дії з температурою 0…+1°С, виймали і 
давали стекти. Обвітрювали, продуваючи потоком повітря 
від вентилятора (Ц 4-70 №4).  Плоди масою 1 кг після 
обробки, а також необроблені (контроль), уміщували у 
пластикові контейнери, а останні в поліетиленові пакети 
з плівки виготовленої з поліетилену високого тиску, не-
стабілізованого завтовшки 50-55 мкм (ГОСТ 10354-80). 
Герметизували їх пластиковими затискачами. 

Упаковану продукцію переносили в камери і зберігали 
протягом 40 діб за температури 0…±0,5°С та відносної 
вологості повітря 85–90%. 

 На початку та в кінці зберігання визначали вміст ас- 
корбінової кислоти йодометричним методом [19], рути-
ну, хлорогенової і кавової кислот методом високорідин- 
ної газової хроматографії на хроматографі Gilson [20]. 
Математичну обробку даних проводили за Б.А. Доспєхо-
вим [14] на персональному комп’ютері в програмі „Excel 
2000”.

Основні результати дослідження. За даними таб-
лиці  тривалість зберігання плодів  становить 17-40 діб.  
Із застосуванням поліетиленових пакетів вона в 2,4 раза 
вища ніж у контролі 1. Причина результату криється у 
створенні в поліетиленових пакетах внаслідок дихання і 
вибіркової здатності плівки модифікованого газового се- 
редовища. При цьому в плодах уповільнюються  процеси 
дихання та випаровування вологи, що значною мірою 
сприяє збереженню біологічно активних речовин, зокре-
ма аскорбінової кислоти та рутину.

Враховуючи важливе значення біологічно активних 
речовин та синергізм дії в життєдіяльності рослин, нами 
було визначено вплив тривалості та способів зберігання 
плодів вишні на вміст аскорбінової кислоти і рутину в них. 
Вміст аскорбінової кислоти протягом зберігання плодів 
вишні зменшився в 1,4−1,5 разів. Ці зміни зумовлено 
окисненням аскорбінової кислоти, що доведено багатьма 
попередніми дослідженнями Н. К. Чернозубенко, А. Н. Ли- 
мишенцева [10, 11]. Оскільки термін зберігання плодів 
різний, перерахунок втрат аскорбінової кислоти за одну 
добу, показав переваги у збереженні вмісту аскорбінової 
кислоти в дослідних варіантах з обробкою препаратами 
антимікробної дії. Так, лише за одну добу зберігання 
плодів вишні, залежно від способу їх обробки, вміст 
аскорбінової кислоти зменшився в 2,4−2,8 рази, а рутину 
підвищився в 5−6 раз. З перевагою дослідних варіантів, 
в них вони були в 1,4 рази менші.

Дослідженнями Л.М. Тележенко [13] встановлено, що 
збільшення вмісту фенольних сполук відбувається через 
окисну полімеризацію і утворення димерів. Конкретно цей 
факт пов’язують із гідролізом складних форм поліфенолів 
і білків.

В наших дослідженнях встановлено, що з одночасним 
зниженням С-вітамінності, в плодах вишні відбувалось 
підвищення Р-вітамінної цінності за рахунок накопичення 
вмісту рутину. Найбільша його кількість зафіксована в 
плодах контрольного варіанту та в пакетах із обробкою 
плодів лимонною кислотою та етиловим спиртом. Під-
вищення складало більше як у 4 рази. Найнижчий рівень 
рутину відмічено в варіанті із обробкою бензойною 
кислотою. На цю тенденцію вказують і результати дослі- 
джень Е.Н.Кананихіної [12] – Р-активні речовини зумов-
люють стабілізацію аскорбінової кислоти, захищаючи її 
від окислення. 

У нашому випадку при зберіганні плодів вишні зі збіль-
шенням втрат аскорбінової кислоти в варіанті “контроль 
1”, збільшується вміст рутину, і навпаки, чим нижчі втрати 
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вітаміну, тим менше накопичується рутину. Очевидно це 
вказує на доволі складні зміни у складі флавонолів при 
окисленні аскорбінової кислоти. 

В плодах вишні сорту Альфа вміст хлорогенової кис-
лоти складає 299мг/кг, а кавової 29,4 мг/кг (табл. 1).

Протягом 17 діб зберігання у контролі 1 вміст хлоро-
генової кислоти підвищився на 10%, а кавової в 2 рази. 

На підвищення вмісту фенолкарбонових кислот вказує 
Л. В. Метлицкий [15], В. Ш. Банташ і В. В. Арасимович 
[16] і пов’язують їх накопичення з особливістю сорту та 
сприйнятливістю плодів до грибкових захворювань.

Через 40 діб зберігання вміст хлорогенової і кавової 
кислот зменшується у контролі 2 в 1,4 рази. В плодах 
вишні, оброблених речовинами антимікробної дії, рівень 
хлорогенової кислоти під час зберігання також знизився: 
в оброблених бензоатом натрію в 3 рази, сорбіновою в 
3,8, лимонною кислотою в 2,6, етанолом 1,7 рази. Вміст 
кавової кислоти зменшився у плодах вишні, оброблених 
бензоатом натрію в 3 рази, сорбіновою і лимонною кисло-
тами в 1,5 і 1,9, етанолом в 1,3 рази. Зменшення вмісту 
фенолкарбонових кислот дослідники [16, 18] пов’язують 
з ферментативним окисленням. 

Вміст фенолкарбонових кислот в плодах вишні коре-
лює з виходом товарної продукції (r = 0,7±0,1). Зокрема 
зі збільшенням вмісту хлорогенової кислоти у плодах 
вишні, підвищується вихід товарної продукції. Так, в 
плодах вишні, оброблених розчином лимонної кислоти, 
на кінець зберігання, вихід товарної продукції був най-
вищим – 82% при цьому вміст хлорогенової кислоти 
складав 116,0 мг/кг. Тоді як обробка іншими речовинами 
призвела до зниження рівня хлорогенової кислоти та 
виходу товарної продукції  на 0,4−3%. Вплив кавової 
кислоти виражений менше.

Висновки. Отже, вміст аскорбінової кислоти і рути-
ну в плодах вишні протягом зберігання піддається знач-
ним змінам. Так, залежно від способу зберігання вміст 
аскорбінової кислоти в плодах зменшується майже в 
2 рази, одночасно вміст рутину збільшується в 5 раз. 
Зберігання вишні в умовах модифікованого газового се-
редовища із обробкою плодів речовинами антимікробної 
дії сприяє збереженню складових компонентів плодів і 
зокрема вітаміну С в 1,5–2 рази.

У відповідь на ураження плодів вишні вміст хлоро-
генової і кавової кислоти підвищується, причому дія хло-
рогенової кислоти проявляється більше.
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ДОСЛІДЖЕННЯ ПРОЦЕСУ ДООБМОЛОТУ 
КОЛОСОВОГО ВОРОХУ

Анотація. Cтаття присвячена всебічному дослідженню процесу дообмолоту колосового вороху. Разом з вивченням 
виходу компонентів вороху в камеру колосового шнека зернозбирального комбайна, що подається на повторний 
обмолот, визначали показники якості роботи очистки, транспортуючих органів і дообмолочувального пристрою. 
У роботі науково обґрунтовано та доведено, що зі збільшенням завантаження очистки від 1,0 до 6,0 кг/с, спостерігається 
зниження коефіцієнта сепарації. Встановлення роздільного решета перед дообмолочувальним пристроєм, дозволяє 
виділити з вороху обмолочене зерно і дрібні домішки, а частинки необмолочених колосків і великі домішки йдуть сходом 
на повторний обмолот, що зменшить травмування зерна. Перевірка ефективності встановлення роздільного решета 
показала, що вихід необмолоченого зерна після дообмолочувального пристрою змінюється залежно від завантаження 
очистки з 1 до 3 %.
На основі проведених досліджень розроблено експериментальну установку для дослідження процесу дообмолоту 
колосового вороху у зернозбиральному комбайні КЗС-9-1 «Славутич».
Ключові слова: колосовий ворох, коефіцієнт сепарації, дообмо-лочувальний пристрій, транспортування, коефіцієнт 
інтенсивності обмолоту колосків.
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ИССЛЕДОВАНИЕ ПРОЦЕССА ДООБМОЛОТУ КОЛОСОВОГО ВОРОХА
Аннотация. Статья посвящена всестороннему исследованию процесса доомолота колосового вороха. Вместе с 
изучением выхода компонентов вороха в камеру колосового шнека комбайна, подаваемого на повторный обмолот, 
определяли показатели качества работы очистки, транспортирующих органов и домолачивающего устройства.
В работе научно обосновано и доказано, что с увеличением загрузки очистки от 1,0 до 6,0 кг/с, наблюдается снижение 
коэффициента сепарации. Установление раздельного решета перед домолачиваемым устройством, позволяет выделить 
из вороха обмолоченое зерно и мелкие примеси, а частицы необмолоченных колосьев и крупные примеси идут сходом 
на повторный обмолот, что уменьшит травмирования зерна. Проверка эффективности установления раздельного 
решета показала, что выход необмолоченного зерна после домолачивающего устройства меняется в зависимости от 
загрузки очистки с 1 до 3 %.
На основе проведенных исследований разработана экспериментальная установка для исследования процесса домолота 
колосового вороха в зерноуборочном комбайне КЗС-9-1 «Славутич».
Ключевые слова: колосовой ворох, коэффициент сепарации, домолачивающее устройство, транспортировка, 
коэффициент интенсивности обмолота колосков.
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