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Представлены результаты выхода товарной продукции, микробиологических 
и физиологических заболеваний, естественной убыли массы двух среднеспелых 
сортов дыни в процессе хранения с применением обработки ионизированным 
воздухом и термоусадочной пленки. Доказана целесообразность данного спосо-
ба хранения плодов дыни. 
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Важнейшей задачей современности 
является улучшение снабжения населения 
страны, экологически безопасными, с вы-
соким содержанием витаминов продуктами 
питания в течение всего года. Одним из них 
является дыня, которая характеризуется вы-
соким содержанием аскорбиновой кислоты, 
сухих веществ и сахаров, отличными вкусо-
выми качествами, разнообразием аромата. 
Сохранение плодов дыни в свежем виде, с 
минимальными количественными и каче-
ственными потерями, – важная народнохо-
зяйственная проблема, которая требует ре-
шения многих биологических, технологи-
ческих, технических и экономических во-
просов с целью полного удовлетворения по-
требности населения в этой продукции.   

Одним из важных факторов, влияющим 
на выход товарной продукции, является ка-
чество закладываемых на хранение плодов.

У плодов и овощей с механическими 
повреждениями кожицы и мякоти дыхание 
проходит интенсивнее, чем у здоровых, как 
следствие возрастает расход питательных 
веществ. Кроме того, повреждённые пло-

ды и овощи поражаются болезнями и стано-
вятся источником заражения здоровых эк-
земпляров. В этом случае происходит пор-
ча продукции и размеры потерь значитель-
но превосходят нормы естественной убыли. 

Изменение товарных качеств плодов 
дыни зависит от многих факторов: условий 
выращивания, сроков уборки урожая, то-
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варной обработки, способов погрузки, раз-
грузки и транспортировки, вида тары и упа-
ковочных материалов, методов обработ-
ки плодов, продолжительности и режимов 
их хранения, эффективности и периодично-
сти контроля качества, иммунных особенно-
стей плодов [1-3]. Естественная убыль мас-
сы продукции определяется также усло-
виями её хранения – температурой и отно-
сительной влажностью воздуха. В храни-
лищах с естественной вентиляцией потери 
массы продукции при хранении, как прави-
ло, выше, чем в хранилищах с активной вен-
тиляцией или в холодильниках.

Исследования некоторых учёных пока-
зывают, что при хранении плодов различ-
ных культур с применением ЭИВС (электро-
ионизированной воздушной среды) и упа-
ковки в термоусадочную пленку лучше со-
храняются основные компоненты их хими-
ческого состава, замедляются процессы со-
зревания, в зависимости от сорта снижают-
ся потери при хранении. Порча плодов за-
висит от времени сбора. Среднеспелые пло-
ды, к которым относятся плоды сортов Зо-
лотистая и Берегиня, в условиях обычных 
температур могут храниться без потерь 7-10 
дней [4, 5]. Анализ последних исследований 
показывает, что использование обработки 
плодов ионизированным воздухом в сочета-
нии с пониженной температурой хранения и 
упаковкой в полиэтиленовые пленки снижа-
ет потери при хранении: лучше сохраняются 
компоненты химического состава, замедля-
ются процессы созревания, в зависимости от 
сорта снижаются потери при хранении [6, 7]. 

Впервые в условиях юга Украины авто-
рами предложено комплексное решение во-
проса продления потребления плодов дыни 
в свежем виде за счёт способа хранения с 
применением электроионизированного воз-
духа и упаковки в термоусадочную плен-
ку, оптимизированных по системному под-
ходу к выявлению общих закономерностей 
сохранения питательной ценности плодов 
дыни.

Целью исследования является опреде-
ление изменения товарных качеств и есте-
ственной убыли массы плодов дыни при 
хранении с помощью термоусадочной плен-
ки и обработки ионизированным воздухом. 
Исследования проводились в 2011-2012 гг. 
на базе Национального института виногра-
да и вина «Магарач» (г. Ялта) и кафедры тех-
нологии переработки и хранения продук-
ции сельского хозяйства Таврического го-
сударственного агротехнологического уни-

верситета. Проводились исследования со-
хранности плодов дыни сорта Золотистая и 
Берегиня среднего срока созревания, вы-
ращенные в степной зоне юга Украины (хо-
зяйство «ЧП Борисов» Акимовского района 
Запорожской области, с. Новоалексеевка), 
с обработкой и без обработки плодов ЭИВ 
с применением упаковки в ТУП. Для дли-
тельного хранения отбирали дыню согласно 
ДСТУ 7036: 2009 «Диня свіжа. Технічні умо-
ви» [8]. Температура хранения 3±0,5ºС, отно-
сительная влажность воздуха – 85±3%. Для 
снижения скорости созревания, интенсив-
ности дыхания, жизнедеятельности фито-
патогенных микроорганизмов [7, 9] после 
сбора плоды поддавали предварительному 
охлаждению. В качестве контроля принима-
ли неупакованные плоды в неохлажденном 
хранилище и в холодильнике.

Ревизию проводили 2 раза в неделю, 
плоды с признаками физиологических и ми-
кробиологических заболеваний удаляли из 
хранилища. 

Анализ полученных результатов (табл.) 
показал, что обработка плодов воздухом, 
ионизированным электрическим током на-
пряжением 15000 В экспозицией 20 ми-
нут и упакованных в ТУП, снизила (в зави-
симости от варианта опыта) количество пло-
дов, поражённых физиологическими забо-
леваниями по сравнению с необработанны-
ми плодами и плодами контрольных вари-
антов (при более длительном сроке хране-
ния). ТУП создавала надёжный барьер, пре-
пятствуя испарению влаги, плотно облегая 
плод и снижая его интенсивность дыхания и 
потерю массы за счёт медленного расходо-
вания субстратов дыхания. При данном спо-
собе хранения количество плодов первого 
товарного сорта достигало 94,14-94,01%. 

При сравнении результатов, получен-
ных в вариантах 1-4 установлено, что при-
менение частичной упаковки плодов дыни 
в ТУП без обработки ЭИВ менее эффектив-
но. При таком способе обработки наблюдал-
ся наименьший выход плодов дыни перво-
го товарного сорта – 89,77% и 89,14% в за-
висимости от исследуемого сорта. Во вре-
мя хранения плодов в холодильнике про-
цесс дозревания происходил очень медлен-
но, в течение двух-трех недель плоды пол-
ностью сохраняли расцветку, консистенцию, 
аромат. При дальнейшем хранении на пло-
дах возникали признаки микробиологиче-
ских заболеваний.

Этот процесс возможно приостановить 
с помощью обработки плодов ЭИВ и упа-

ковки их в ТУП, что полностью подтвержда-
ют наши исследования. 

Таким образом, хранение плодов дыни 
предлагаемым методом является дальней-
шим совершенствованием технологии хо-
лодильного хранения, дополнительно пред-
усматривающим обработку плодов ЭИВ и 
последующую их упаковку в термоусадоч-
ную полиэтиленовую пленку. Такие условия 
обеспечивают значительное замедление 
всех метаболических процессов, протека-
ющих в плодах, в результате чего увеличи-
вается длительность их хранения, повыша-
ется устойчивость к болезням, максимально 
сохраняются вкусовые и пищевые достоин-
ства. При этом плоды дыни сохраняются на 
уровне свежеубранных без признаков увя-
дания. 

Полученные результаты подтверждают 
целесообразность хранения плодов дыни с 
применением ЭИВ и ТУП, при котором до-
стигается продление сроков хранения до 50 
дней, заметная задержка процессов их гни-
ения и вспышки физиологических заболе-
ваний.
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Таблица
Изменение товарного качества плодов дыни в процессе хранения (средние данные за 2011-2012 гг.), М±n, n=5

Сорт Золотистая Берегиня

Вари-
ант *

Срок 
хране-

ния, сут.

Первый
товарный

сорт, %

Есте-
ствен-

ная убыль 
массы, %

Потери от болезней, % Суммарные 
потери, %

Первый
товарный

сорт, %

Естествен-
ная убыль 
массы, %

Потери от болезней, % Суммарные 
потери, %

микро-
биологические

физиоло-
гические

микро-
биологические

физиоло-
гические

1 45 91,35 0,48 5,51 2,67 8,66 90,51 0,51 6,00 2,99 9,49
2 45 94,14 0,47 4,20 1,19 5,86 94,01 0,23 4,22 1,54 5,92
3 45 89,77 1,12 6,52 2,59 10,23 89,14 1,64 7,28 1,94 10,86
4 45 93,03 0,07 4,72 2,18 6,97 91,76 0,54 5,11 2,60 8,25
5 20 66,86 4,07 18,80 10,27 33,15 63,56 5,09 22,46 8,90 36,44
6 30 79,64 2,92 19,95 2,49 20,37 76,77 3,08 13,42 6,73 23,23

Вариант*:1 - плоды б/о ЭИВ и полностью упакованные в ТУП, 2- плоды обработанные ЭИВ и полностью упакованные в ТУП, 3 - плоды б/о ЭИВ и ча-
стично упакованные в ТУП, 4- плоды обработанные ЭИВ и частично упакованные в ТУП, 5 - контроль: плоды в открытом виде в нео-
хлажденном хранилище, 6 - контроль: плоды в открытом виде в холодильнике.


