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ВПЛИВ УМОВ ЗБЕРІГАННЯ НА ВТРАТИ 
МАСИ ПЛОДОВИХ ОВОЧІВ

Н.М. Осокіна, доктор сільськогосподарських наук
К.В. Костецька, здобувач
Уманський національний університет садівництва

Встановлено, що втрати маси плодів баклажану, перцю солодкого 
та томатів залежать від умов зберігання, а також року врожаю, ступе-
ня стиглості та особливостей виду і сорту.

Ключові слова: втрата маси, плодові овочі, сорт, погодні умови, 
ступінь стиглості.

Головна перевага овочів у тому, що вони містять біологічно 
активні речовини – вітаміни, мікроелементи, що для нормаль-
ної життєдіяльності людини необхідно в малих кількостях, але 
нестача їх в раціоні призводить до захворювань. Завдяки біо-
активному та мінеральному складу, особлива роль у харчуван-
ні людини належить плодовим овочам [1-3].

За високої температури (20-35ºС) та низької відносної во-
логості повітря (50-65%) овочі інтенсивно дихають, втрача-
ючи вологу, поживні та інші речовини, що призводить до їх 
в’янення, втрати тургору, порушення енергетичного балансу, 
у зв’язку з чим їх стійкість до захворювань і ураження мікро-
організмами суттєво знижується, погіршується якість та змен-
шується ціна реалізації. Величина втрат залежить, головним 
чином, від особливостей виду та сорту, параметрів середови-
ща і тривалості зберігання [4]. 

Серед овочевих культур важливе місце належить бакла-
жанам, перцю солодкому та томатам. Плоди цих культур ба-
гаті біологічно активними речовинами, мають добрий смак і
лікувальні властивості. Хімічний склад овочів змінюється за-
лежно від сорту, ґрунтово-кліматичних умов і агротехніки їх 
обробітку [5].

Метою досліджень є вивчення впливу умов зберігання на 
втрату вологи та сухих речовин такими овочевими культура-
ми, як баклажани, солодкий перець і томати різних сортів та 
ступеня стиглості.

© Осокіна Н.М., Костецька К.В., 2013
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Методика дослідження. Дослідження проводили впро-
довж 2007-2009 років в умовах кафедри технології зберігання 
та переробки зерна Уманського національного університету 
садівництва. У дослідженнях використовували технічно стиглі 
плоди баклажану сортів Алмаз і Геліос, томату сорту Іскорка у 
споживчій стиглості та перцю солодкого сорту Новогогошари 
технічного та біологічного ступеня стиглості. Цілі, міцні, чисті, 
не уражені плоди укладали в дерев’яні ящики згідно з ГОСТ 
10131-93 [6, 7].

Зберігали плоди у холодильних камерах КХР-12/4 за тем-
ператури 0…+1ºС та відносної вологості повітря 85–90%, а 
також у сховищі без штучного охолодження за температури 
16…17ºС та відносної вологості повітря 70–75% протягом 15 і 
12 діб, відповідно.

Відбір і підготовку проб до аналізу здійснювали згідно із 
ДСТУ ISO 874-2002 [8]. Маса проби для аналізу – 2 кг. Повтор-
ність триразова. При закладанні та після зберігання в овочах 
визначали вміст сухих речовин методом висушування [9], 
втрати маси – ваговим методом. Статистичну обробку даних 
виконували за Б.А. Доспеховим [10].

Результати дослідження. У результаті досліджень вста-
новлено, що втрати маси плодових овочів складаються із 
втрат вологи та сухих речовин. Науковцями [1, 4] встановлено 
максимально допустиму втрату маси, після якої овочі стають 
непридатними для переробки та продажу. Для плодів томатів, 
перцю і баклажану вона становить 6-8%.

У табл. 1 наведено дані щодо впливу умов зберігання на 
втрати маси плодів баклажану за рахунок сухих речовин та 
вологи.

Результати досліджень (табл. 1) свідчать, що сухих речо-
вин у плодах баклажану сорту Алмаз вмістилося на 3% більше, 
ніж у плодах сорту Геліос (відповідно 9,0 та 8,7%). У плодах 
баклажану сорту Алмаз їх втрати виявилися більшими. Так, 
за холодильного зберігання вони склали 10%, за умов неохо-
лодженого середовища – 19%. У баклажанах сорту Геліос ці 
втрати складали відповідно 7 та 18%.

http://visnyk.mnau.edu.ua/
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Таблиця 1
Вплив умов зберігання на втрати плодів баклажану 

(середнє за 2007-2009 рр.)

Сорт Втрата 
маси*, %

Вміст сухих речовин, % Втрати маси за 
рахунок*, %

до 
зберігання

після 
зберігання*

вологи сухих 
речовин 

Алмаз 4,2
5,6

9,0 8,1
7,3

78,6
69,6

21,4
30,4

Геліос 4,9
6,8

8,7 7,9
7,1

83,7
76,5

16,3
23,5

НІР05 0,3 0,4 0,4 3,7 1,1

Примітка*: над рискою – за температури 0…+1°C; під рискою – за температури 16…17°C.

Втрати маси плодів баклажану за умов холодильного збері-
гання становили: для сорту Алмаз 4,2%, для сорту Геліос 4,9%. 
За умов неохолодженого середовища вони складали відповід-
но 5,6 та 6,8%.

Нами проаналізовано характер втрат маси плодів бакла-
жану при зберіганні та встановлено, що вищий відсоток при-
падає на випаровування вологи. Причому, більші втрати води 
спостерігали у плодах сорту Геліос. Вони складали 83,7% від 
втрат за холодильного зберігання та 76,5% – за умов неохоло-
дженого середовища. У плодах баклажану сорту Алмаз втрати 
маси були відповідно на 6 та 9% меншими. Натомість, втрати 
маси за рахунок сухих речовин мали вищі відсоткові значення 
в плодах баклажану сорту Алмаз і становили 21,4 та 30,4% від 
втрат маси за умов охолодженого і неохолодженого зберігання 
та переважали плоди сорту Геліос на 23%.

У табл. 2 наведено дані щодо впливу умов зберігання на 
втрату маси плодів перцю солодкого за рахунок сухих речовин 
та вологи.

Втрата маси плодів перцю солодкого (табл. 2) відбулася, 
головним чином, за рахунок випаровування води (у технічно 
стиглих плодах 88,9 і 77,9% за холодильного та неохолоджено-
го зберігання відповідно). У біологічно стиглих плодах перцю 
солодкого втрати вологи складали відповідно 83,9 та 72,3% 
від загальних втрат маси, що на 6-7% менше, ніж у техніч-
но стиглих плодах. Це, очевидно, пов’язано зі сформованим 
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восковим покриттям біологічно стиглих плодів, що запобігає 
вільному випаровуванню води з плодів перцю.

Плоди у біологічній стиглості мали більші втрати сухих ре-
човин – 16,1% від втрат маси за зберігання у холодильнику 
та 27,6% – за умов неохолодженого зберігання або відповідно 
10,2 та 21,6% від початкового вмісту сухих речовин у плодах.

Таблиця 2
Вплив умов зберігання на втрату маси плодів перцю 

солодкого сорту Новогогошари (середнє за 2007-2009 рр.)

Ступінь 
стиглість

Втрата 
маси*, %

Вміст сухих речовин, %
Втрати маси за 
рахунок*, %

до 
зберігання

після 
зберігання* вологи

сухих 
речовин

Технічна
5,4
6,8 7,9

7,3
6,4

88,9
77,9

11,1
22,1

Біологічна
5,6
7,6 8,8

7,9
6,9

83,9
72,4

16,1
27,6

НІР05 0,04 0,41 0,3 4,0 1,0

Примітка*: над рискою – за температури 0…+1°C; під рискою – за температури 16…17°C.

Частка ж втрат маси за рахунок зменшення вмісту сухих 
речовин у технічно стиглих плодах перцю за зберігання у хо-
лодильнику та неохолодженого сховища складає відповідно 
11,1 та 22,1%, що менше втрат маси за рахунок сухих речовин 
у біологічно стиглих плодах відповідно на 31 та 20%. Більші 
втрати сухих речовин, очевидно, пов’язані з вищим їх вмістом 
у плодах.

У табл. 3 наведено дані щодо втрат маси плодів томатів 
різних років урожаю та умов зберігання.

Аналіз результатів досліджень зі зберігання плодів томатів 
показав, що вплив року врожаю на їх втрати є несуттєвими. 
Так, втрати маси плодів томатів за умов холодильного збері-
гання за роки досліджень склали 4,7-4,8%, а неохолодженого 
середовища – 5,8-6,3%.

Результати досліджень (табл. 3) свідчать, що плоди томатів 
2007 р. врожаю містять 7,7% сухих речовин, що відповідно на 
5,2 і 3,9% більше, ніж у плодах 2008 та 2009 рр. врожаю. Від-
мічено, що у плодах томатів 2007 р. вирощування відбулися 
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більші втрати сухих речовин. Так, за холодильного зберігання 
втрати склали близько 8%, за умов неохолодженого сховища – 
21%. У плодах томатів 2008 та 2009 рр. врожаю зазначені по-
казники склали відповідно 7 та 20%.

Таблиця 3
Вплив умов зберігання на втрату сухих речовин

плодами томату сорту Іскорка

Рік Втрата 
маси*, %

Вміст сухих речовин, % 
Втрати маси за 
рахунок*, %

до 
зберігання

після 
зберігання*

вологи
сухих 

речовин

2007 4,7
5,8

7,7 7,1
6,1

87,2
72,4

12,8
27,6

2008
4,8
6,3 7,3

6,8
5,9

89,6
77,8

10,4
22,2

2009
4,7
6,2

7,4
6,9
6,0

89,4
77,4

10,6
22,6

НІР05 0,3 0,4 0,3 4,1 1,0

Середнє
4,7
6,1

7,5
6,9
6,0

88,7
75,9

11,3
24,1

Примітка*: над рискою – за температури 0…+1°C; під рискою – за температури 16…17°C.

Втрати маси плодів томатів сорту Іскорка (табл. 3) відбували-
ся, головним чином, за рахунок випаровування води та займали 
за роки дослідження 87,2-89,6% та 72,4-77,8% загальних втрат 
маси за холодильного та складського зберігання відповідно.

Висновки. Втрати маси плодів баклажану, перцю солод-
кого та томатів залежать від умов зберігання. За холодильно-
го та неохолодженого зберігання вони склали в середньому 5 
і 6,5% відповідно. Причому, за холодильного зберігання 85% 
втрат відбулися за рахунок вологи та 15% – сухих речовин, а в 
неохолодженому сховищі – 75 та 25% відповідно.

У плодах баклажану сортів Алмаз і Геліос (за незначної від-
мінності у вмісті сухих речовин) визначено суттєву різницю за 
втратами маси.

Встановлено деякі відмінності у втратах маси плодів пер-
цю солодкого різного ступеня стиглості та томатів. За нижчого 
вмісту сухих речовин (технічна стиглість) у плодах перцю від-
мічено підвищене випаровування вологи, але зменшення рів-
ня загальних втрат. У плодах томатів за більш високого вмісту 
сухих речовин збільшуються їх втрати.
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