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Серед овочевих культур найбільший спожив-
чий  попит мають баклажани, солодкий пе-
рець і томати. Плоди цих культур багаті біо-

логічно активними речовинами, смачні та  поживні. 
Хімічний склад овочів змінюється залежно від сор-
ту, ґрунтово-кліматичних умов і агротехніки їх обро-
бітку [3].

Метою досліджень є вивчення впливу умов 
зберігання на втрати маси та вміст органіч-
них речовин таких плодів овочевих культур 
як баклажани, солодкий перець і томати різ-
них сортів і ступеня стиглості.

Методика дослідження. Дослідження проводи-
ли впродовж 2007–2009 років в умовах Уманського 
національного університету садівництва. У дослі-
дженнях використовували технічно стиглі плоди ба-
клажану сорту Алмаз і Геліос, томатів сорту Іскорка 
у споживчій стиглості та перцю солодкого сорту Но-
вогогошари технічного та біологічного ступеня сти-
глості. Цілі, міцні, чисті, не уражені плоди укладали 
в дерев’яні ящики згідно з ГОСТ 10131-93 [4, 5].

Зберігали плоди в холодильних камерах КХР-

12/4 за температури 0 -  +1°С та відносної вологос-
ті повітря 85–90 %, а також у сховищі без штучного 
охолодження за температури 16-17°С та відносної 
вологості повітря 70–75 % протягом 15 і 12 діб, від-
повідно.

Відбір і підготовку проб до аналізу здійснювали 
згідно із ДСТУ ISO 874-2002 [6]. Маса проби для 
аналізу – 2 кг. Повторність триразова. При закла-
данні та після зберігання в овочах визначено вміст 
сухих та сухих розчинних речовин, цукрів, кислот, 
що титруються, аскорбінової кислоти, ß-каротину 
та активну кислотність за загальноприйнятими ме-
тодиками.Технічний показник при зберіганні – втра-
ти маси, визначали ваговим методом. Статистичну 
обробку даних виконували за Б.А. Доспєховим [7].

В результаті досліджень встановлено, що 
втрати маси плодових овочів складаються із втрат 
вологи та сухих речовин. Для плодів томатів, перцю 
і баклажану максимально допустима втрата маси, 
після якої овочі стають непридатними для перероб-
ки та продажу, становить 6–8 % [1, 2].

Температура має переважаюче значення серед 
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інших факторів зберігання. Нами встановлено, що 
втрати маси плодів при зберіганні в неохолоджено-
му сховищі становили: перцю солодкого біологіч-
ного ступеня стиглості – 7,6 %, технічного ступеня 
стиглості та баклажану сорту Геліос – 6,8 %, сорту 
Алмаз – 5,6 %, томатів – 6,1 %. При зберіганні овочів 
у холодильнику втрати зменшились в 1,3–1,4 раза.

Результати досліджень свідчать, що вміст сухих 
речовин у плодах баклажанів сорту Алмаз на 3 % 
вищий, ніж у плодах сорту Геліос (відповідно 9,0 та 
8,7 %). У плодах баклажанів  сорту Алмаз відміче-
но їх вищі втрати. Так, за холодильного зберігання 
вони становили 10 %, за умов неохолодженого се-
редовища – 19 %. У баклажанах сорту Геліос анало-
гічні втрати становили відповідно  7 та 18 %.

Втрати маси плодів баклажанів за умов холодиль-
ного зберігання були для сорту Алмаз -  4,2 %, для 
сорту Геліос 4,9 %. За умов неохолодженого серед-
овища вони становили відповідно 5,6 та 6,8 %. 

Нами проаналізовано характер втрат маси пло-
дів баклажанів при зберіганні та встановлено, що 
вищий їх відсоток припадає на випаровування во-
логи. Причому, більші втрати води спостерігали в 
плодах сорту Геліос. Вони сягали 83,7 % від втрат 
за холодильного зберігання та 76,5 % – за умов 
неохолодженого середовища. У плодах баклажанів 
сорту Алмаз втрати маси були відповідно на 6 та 9 
% меншими. Натомість, втрати маси за рахунок су-
хих речовин мали вищі відсоткові значення в плодах 
баклажанів сорту Алмаз і становили 21,4 та 30,4 % 
від втрат маси за умов охолодженого і неохолодже-
ного зберігання та переважали плоди сорту Геліос 
на 23 %.

Втрати маси плодів перцю солодкого голо-
вним чином, відбувалися за рахунок випаровування 
води, і займали у технічно стиглих плодах 88,9 і 77,9 
% за холодильного та неохолодженого зберігання. 
В біологічно стиглих плодах перцю солодкого втра-
ти вологи становили відповідно 83,9 та 72,3 % від 
загальних втрат маси, що на 6–7 % менше втрат у 
плодах технічно стиглих. Це, очевидно, пов’язано зі 
сформованим восковим покриттям біологічно сти-
глих плодів, що запобігає вільному випаровуванню 
вологи з плодів перцю. 

Натомість, плоди у біологічній стиглості мали 
вищі втрати сухих речовин – 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 пло-
дах.

Частка ж втрат маси за рахунок зменшення вміс-
ту сухих речовин у плодах технічно стиглих плодів 
перцю за зберігання у холодильнику та неохоло-
дженого сховища займає 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.

Аналіз результатів досліджень зі зберігання пло-
дів томатів показав, що вплив року врожаю на їх 
втрати незначний. Так, втрати маси плодів томатів 
за умов холодильного зберігання за роки дослі-
джень становили 4,7–4,8 %, а неохолодженого се-
редовища – 5,8–6,3 %. 

Результати досліджень вказують на те, що тома-
ти 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. Відмічено, що в плодах томатів 
2007 р. вирощування відбувались більші втрати су-
хих речовин. Так, за холодильного зберігання втра-
ти становили близько 8 %, за умов неохолодженого 
сховища – 21 %. У плодах томатів 2008 та 2009 рр. 
врожаю відповідно близько 7 та 20 %.

Втрати маси плодів томатів сорту Іскорка пере-
важно відбувалися за рахунок випаровування води 
та займали за роками досліджень 87,2–89,6 % та 
72,4–77,8 % від загальних втрат маси за холодиль-
ного та складського зберігання відповідно. 

Можливість та доцільність використання плодо-
вих овочів визначається, в першу чергу, особливос-
тями їх хімічного складу. Саме органічні речовини 
надають плодам харчового та дієтичного значення, 
а також визначають технологію їх консервування. 
Важливими є не лише кількісні показники зберіган-
ня овочів, а й їх якісний склад.

Плоди баклажанів сорту Алмаз містять 8,7 % 
сухих розчинних речовин, з них  3,3 % цукрів, що 
більше, ніж у плодах сорту Геліос на 2,3 і 15,1 % 
відповідно. Натомість, вміст аскорбінової кисло-
ти, ß-каротину та кислот, що титруються, у плодах 
баклажанів сорту Геліос становить відповідно 5,1 і 
0,023 мг/100 г та 0,24 %, що відповідно на 13,7, 21,8 
і 37,5 % більше, ніж у плодах сорту Алмаз.

Результати дослідження втрат компонентів хі-
мічного складу плодами після зберігання показа-
ли, що плоди баклажану сортів Алмаз і Геліос, за-
зналиістотнихзмін за всіма якісними показниками. 
Так, вміст сухих розчинних речовин у плодах після 
холодильного зберігання зменшився на 14 %, а за 
зберігання у неохолодженому стані – на 24 %. Вміст 
цукрів у плодах баклажанів сорту Алмаз та Гелі-
ос зменшився відповідно на 6,1 і 7,1 % та на 15,1і 
17,9 %. Втрати аскорбінової кислоти в плодах, що 
зберігали в холодильнику становили близько 23 %, 
а після зберігання в неохолодженому сховищі – 32 
% для сорту Алмаз та 37 % для сорту Геліос. За хо-
лодильного зберігання вміст ß-каротину в плодах 
сорту Алмаз і Геліос зменшився на 5,5 та 8,7 %, а за 
неохолоджених умов – відповідно в 1,3 та 1,4 раза. 

Дещо інакший характер змін за вмістом кислот 
при зберіганні плодів баклажанів. Так, в плодах сор-
ту Алмаз і Геліос після зберігання в холодильнику їх 
втрати становили  13 та 25 %, а після зберігання в 
неохолодженому сховищі їх вміст у плодах вказаних 
сортів збільшився відповідно на 12 та 8 %. 

У плодах перцю солодкого біологічного ступе-
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ня стиглості 7,2 % сухих розчинних речовин, 5,0 % 
цукрів, 0,13 % титрованих кислот, що більше ніж у 
таких технічного ступеня стиглості на 13,9 % та в 1,7 
і 1,4 раза відповідно. Вміст аскорбінової кислоти та 
ß-каротину у плодах перцю солодкого технічного 
ступеня стиглості становить 103,0 та 1,6 мг/100 г 
та поступається плодам біологічно стиглим майже 
вдвічі.

Результати досліджень втрат компонентів хіміч-
ного складу в плодах перцю солодкого після збері-
гання показали значні зміни за всіма якісними по-
казниками. Так, вміст сухих розчинних речовин та 
аскорбінової кислоти в плодах холодильного збе-
рігання зменшився на 21–26 %, а за зберігання у 
неохолодженому стані – на  30–34 %. Вміст цукрів 
у плодах перцю солодкого технічного та біологічно-
го ступеня стиглості, що зберігали в охолоджених 
умовах зменшився на 10 %, а у неохолодженому 
стані – на 17,0 та 17,9 % відповідно. За холодиль-
ного зберігання втрати вмісту ß-каротину в плодах 
технічної та біологічної стиглості збільшились на 25 
та 16 %, а за неохолоджених умов – відповідно в 1,5 
та 1,7 раза. 

Відмінний характер змін при зберіганні плодів 
перцю солодкого за вмістом кислот. У плодах біо-
логічної стиглості після зберігання в охолодженому 
середовищі їх втрати становили 15,4 %, а в неохо-
лодженому – збільшилися відповідно в 1,6 та 1,3 
раза.

Дослідженнями також встановлено, що вміст су-
хих розчинних речовин, цукрів, кислот, що титру-
ються та аскорбінової кислоти, ß-каротину в тома-
тах 2007 р. становить відповідно 5,6, 3,2 і 0,48 % та 
21,0 і 1,2 мг/100 г. У плодах 2008 та 2009 рр. урожаю 
їх кількість зменшилась на 2–11 %.

Вміст органічних речовин у плодах томатів за 
холодильного зберігання впродовж дослідження 
зменшився на від 6,7 % (цукри) до 39,5 % (аскорбі-
нова кислота). За неохолодженого зберігання – від 
9,1 % (ß-каротин) до 65,1 % (аскорбінова кислота).

Висновки.
Втрати овочів за сприятливих умов вирощування 

та зберігання визначаються в основному генетич-
но закладеними особливостями виду і сорту. Від-
мінності настільки великі, що дають змогу за вели-

чиною втрат ідентифікувати конкретний продукт.
Втрати маси плодів баклажанів, перцю солодко-

го та томатів залежать від умов зберігання. За холо-
дильного та неохолодженого середовища вони ста-
новили, в середньому, 5 і 6,5 % відповідно. Причому, 
відсоток втрат за рахунок вологи був 85 і 75 %.

У плодах баклажанів сортів Алмаз і Геліос, за не-
значної відмінності у вмісті сухих речовин, відміче-
но істотну різницю за втратами маси.

Різний характер втрат плодів перцю солодкого різ-
ного ступеня стиглості та томатів. За нижчого вмісту 
сухих речовин (технічна стиглість) у плодах перцю 
підвищується випаровування вологи, але зменшу-
ється рівень загальних втрат. У плодах томатів за ви-
щого вмісту сухих речовин вищі їх втрати.
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