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Аннотация. Весьма важной составной частью рациона питания человека являются овощи. Продлить 
срок их хранения можно с помощью специальных покрытий, создающих вокруг сырья модифицированную атмо-
сферу. Объектами исследования являлись томаты Адаптор F1 и кабачки Профит F1. В работе была изучена 
динамика потери их массы и изменение химического состава при хранении в течение двух недель без охлажде-
ния в результате обработки плёнкообразующим составом на основе твёрдых моно- и диглицеридов жирных 
кислот. Проведённая обработка не имела негативных последствий для внешнего вида томатов, а кабачки 
лучше сохранили зелёный цвет за время хранения. При этом наблюдалось определённое повышение лёжкости 
объектов исследования: плоды с защитным липидным покрытием отличались более низкой убылью массы. Так, 
в зависимости от срока хранения (1 или 2 недели) потери обработанных томатов были на 0,80–1,54 % ниже, 
чем у контрольных образцов (без обработки), потери обработанных кабачков – на 0,46–0,65 % ниже. Отмечено, 
что обработанные плоды лучше сохраняли содержание некоторых биологически активных веществ: в тома-
тах полифенольных веществ и витамина С через 2 недели хранения было больше, чем в контроле на 15,8 и 
0,8 мг/100 г соответственно; в кабачках содержание витамина С было выше на 0,4 мг/100 г. Установлено, что 
через 5 суток после обработки томатов плёнкообразующим раствором, содержащим изопропиловый спирт, 
содержание последнего в плодах остаётся существенным – 369,92 мг/кг. Изучение динамики процесса окисле-
ния глицеридов защитного покрытия показало, что через 4 недели хранения на воздухе без доступа света при 
температуре 20…22 ºС перекисное число возросло на 17,8 %, но осталось в допустимых пределах. Данные, 
полученные в ходе проведения исследования, могут быть использованы при разработке новых способов хране-
ния овощей с использованием биоразлагаемых защитных покрытий. 

Ключевые слова: томаты, кабачки, модифицированная атмосфера, биоразлагаемые покрытия, плён-
кообразующий раствор, липиды, хранение, потеря массы, химический состав. 
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Abstract. Vegetables are a very important part of the human diet. Their shelf life can be extended by using spe-
cial coatings that create a modified atmosphere around the raw materials. The objects of the study were tomatoes of the 
hybrid Adapter F1 and courgettesof the hybrid Profit F1. The work studied the dynamics of their weight loss and the 
change in chemical composition during storage for two weeks without refrigeration as a result of treatment with a film-
forming composition based on solid mono- and diglycerides of fatty acids. It was found that the treatment had no nega-
tive consequences for the appearance of tomatoes, and courgettesretained their green color better during storage. 
Meanwhile, a certain increase in keeping quality of the objects of research was observed: vegetables with a protective 
lipid coating had a lower weight loss. Thus, depending on the storage period (1 or 2 weeks), the losses of treated toma-
toes were 0.80-1.54% lower than those of control samples (without treatment), the losses of treated courgetteswere 
0.46-0.65% lower. It was also noted that the treated fruits better retained the content of some biologically active sub-
stances: in tomatoes there were more polyphenolic substances and vitamin C after 2 weeks of storage than in the con-
trol by 15.8 and 0.8 mg/100g, respectively; in zucchini the vitamin C content was higher by 0.4 mg/100g. It was also 
found that 5 days after treating tomatoes with a film-forming solution containing isopropyl alcohol, the content of the lat-
ter in the fruit remains significant - 369.92 mg/kg. A study of the dynamics of the oxidation process of glycerides of the 
protective coating showed that after 4 weeks of storage in air without access to light at a temperature of 20...22 °C, the 
peroxide number increased by 17.8%, but remained within acceptable limits. The data obtained during the study can be 
used to develop new methods of storing vegetables using biodegradable protective coatings. 

Keywords: tomatoes, courgettes, modified atmosphere, bio-destructible coatings, film-forming solution, lipids, 
storage, weight loss, chemical composition. 
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ВВЕДЕНИЕ 
 

Весьма важной составной частью рациона пи-
тания человека являются овощи. Статистические 
данные ФАО свидетельствуют, что производство 
овощей в мире со временем увеличивается: если в 
2002 году сборы основных овощных культур состав-
ляли 727,82 млн. т, то в 2022 году – уже 
1173,07 млн. т, то есть за 20 лет производство воз-
росло на 61,18 %. Сборы отдельных культур при 
этом изменялись неодинаково, но преимущественно 
также демонстрировали существенный рост. Так, 
например, сборы томатов увеличились со 
115,96 млн. т в 2002 году до 186,11 млн. т в 2022 
(рост на 60,49 %), а сборы тыквы всех видов (вклю-
чая кабачки) – на 19,60 %: с 19,07 до 22,81 млн. т [1]. 

Увеличение производства овощей в мире яв-
ляется естественным следствием увеличения чис-
ленности и уровня жизни населения, которое 
начинает в большей степени проявлять интерес к 
идеям здорового питания [2]. Однако овощи как 
сырьё отличаются чувствительностью к условиям 
окружающей среды и сравнительно небольшим 
сроком хранения. Из-за этого, а также в результате 
неаккуратного обращения, неправильного упако-
вывания и хранения, значительная часть собран-
ного урожая приходит в негодность и не использу-
ется: потери в послеуборочный период могут до-
стигать 20‒65 % [3, 4]. 

С целью сокращения послеуборочных потерь 
может применяться ряд приёмов, основными из ко-
торых являются охлаждение, регулирование и мо-
дификация атмосферы. Эти приёмы позволяют по-
низить активность биохимических процессов в расти-
тельном сырье, скорость его дозревания и, таким 
образом, продлить срок хранения. Однако для пони-
жения температуры и регулирования атмосферы в 
хранилище необходимо использовать специальное 
оборудование, которое может отсутствовать на эта-
пах транспортировки и реализации. К тому же не все 
виды растительного сырья могут выдерживать зна-
чительное охлаждение (до 0‒3 ºС). Например, кабач-

ки рекомендуется хранить при температуре от 8 до 
10 ºС, поскольку более низкие температуры приводят 
к возникновению физиологических расстройств и 
ухудшению качества [5]. 

Более доступным способом сохранения каче-
ства фруктов и овощей является хранение в услови-
ях модифицированной атмосферы. При этом расти-
тельное сырьё помещают в упаковку различных ти-
пов, сконструированную таким образом, что в ре-
зультате дыхания сырья изменяется газовый состав 
окружающего его воздуха. Этот способ хранения в 
том или ином виде используется уже давно, и его 
реализация на практике может выглядеть по-
разному. Например, в Древней Греции фрукты и 
овощи хранили в закрытых глиняных контейнерах, а 
в средневековом Китае на плоды цитрусовых стали 
наносить покрытия на основе воска [6, 7]. 

В последние десятилетия основным спосо-
бом создания модифицированной атмосферы яв-
ляется использование специальной пластиковой 
упаковки с микроперфорированными стенками. 
Такая упаковка служит частично проницаемым 
барьером для паров воды и различных газов, по-
этому после размещения в ней растительного сы-
рья происходит увеличение концентрации СО2 и 
снижение О2, относительная влажность воздуха 
повышается. Всё это приводит к снижению интен-
сивности дыхания и других биохимических процес-
сов, связанных с дозреванием и старением фрук-
тов и овощей, в результате чего дольше сохраня-
ется их качество, сокращается потеря массы, по-
давляется развитие вызывающих порчу микроор-
ганизмов. К сожалению, зачастую материалы, из 
которых изготовляется подобная упаковка, ис-
пользуются небиоразлагаемые, что является су-
щественным недостатком, поскольку расширяю-
щееся применение таких материалов может нане-
сти серьёзный вред окружающей среде [8]. 

Сократить количество образующегося пла-
стикового мусора можно, если вместо долговечных 
синтетических полимеров использовать для изго-
товления упаковочных материалов вещества ме-



Т. В. ПЕРШАКОВА, Г. А. КУПИН, Т. В. ЯКОВЛЕВА, В. Н. АЛЁШИН 

114  ПОЛЗУНОВСКИЙ ВЕСТНИК № 2 2025 

нее стойкие, натурального происхождения. При 
этом традиционная упаковка может быть заменена 
на специальные защитные покрытия, наносимые 
непосредственно на поверхность фруктов и ово-
щей с помощью плёнкообразующих растворов или 
эмульсий. Такие покрытия представляют собой тон-
кий слой каких-то веществ, которые, с одной сторо-
ны, обладают барьерными свойствами для газов и 
паров воды, с другой стороны, имеют нейтральные 
цвет и запах и не ухудшают качество обработанного 
сырья. Если покрытия изготовлены из веществ 
естественного происхождения, таких как полисаха-
риды, липиды или белки, то они будут биоразлага-
емыми, безопасными для окружающей среды. А в 
случае использования компонентов пищевого каче-
ства могут даже быть съедобными (не требующими 
тщательного смывания или удаления кожуры). По-
мимо основных компонентов в состав покрытий 
могут входить различные добавки, придающие им 
дополнительные свойства (например, антимикроб-
ные вещества повышают устойчивость к порче, а 
витамины, минеральные элементы или антиокси-
данты – пищевую ценность) [9‒11]. 

По этой причине всё больше исследователей 
в мире уделяют внимание в последние годы имен-
но этому перспективному направлению – изучению 
эффективности новых составов покрытий для рас-
тительного сырья. Например, в работе [12] была 
изучена эффективность полисахаридного покры-
тия на основе хитозана и пуллулана с добавлени-
ем экстракта из кожуры граната при хранении то-
матов при 23 и 4 ºС. Было установлено, что разра-
ботанное покрытие улучшало качество объектов 
хранения, в том числе сокращало потерю массы. 
В итоге срок хранения томатов удалось продлить 
на 9 дней.В работе [13] для создания покрытия 
использовали рыбный желатин с добавлением 
масла асаи в качестве антиоксиданта и антимик-
робного компонента. Разработанное покрытие 
позволило снизить потерю массы томатов на 8 % и 
лучше сохранить твёрдость плодов, замедлив их 
созревание. А в работе [14] для защиты томатов 
было создано съедобное покрытие, основным 
компонентом которого являлся пектин, получен-
ный из какао веллы. Обработанные томаты лучше 
сохраняли физико-химические показатели каче-
ства при хранении и имели наименьшие уровни 
микробиальной обсеменённости. 

В работе [15] была изучена возможность по-
высить качество кабачков типа цукини при помощи 
различных полисахаридных съедобных покрытий 
во время холодильного хранения. Как основу для 
покрытий использовали карбоксиметилцеллюлозу, 
хитозан, декстрин или крахмал. Наиболее эффек-
тивным оказался декстрин с добавлением глице-
рина в качестве пластификатора. Было установле-
но, что декстриновые покрытия сокращают потерю 
массы, повреждения от низкой температуры и 
окислительный стресс в цукини при хранении. 
В последующих экспериментах изучали также до-
бавление в состав покрытия оливкового масла и 
олеуропеина, что позволило дополнительно повы-
сить устойчивость к переохлаждению. 

В работе [16] было изучено влияние покры-

тий на основе пчелиного воска, масла из семян ши 
и крахмала из маниока на физико-химические по-
казатели томатов при хранении при 20 ºС в тече-
ние 20 дней. Было установлено, что пчелиный воск 
в наибольшей степени способствовал сохранению 
органолептических показателей, замедлял созре-
вание и снижал потерю массы. 

Впрочем, для того чтобы покрытия для све-
жего растительного сырья в будущем начали ши-
роко применяться, необходимо принятие этой тех-
нологии со стороны потребителей. Ряд исследова-
телей занимаются изучением этого вопроса. 
Например, в работе [17] было установлено, что 
негативное отношение некоторых потребителей к 
покрытиям является следствием неосведомлённо-
сти о составе покрытий и их назначении. И прове-
дение образовательной информационной кампа-
нии позволяет значительно повысить принятие 
данной технологии. 

Таким образом, изучение эффективности по-
крытий различных типов и составов при хранении 
различных видов свежего растительного сырья 
является актуальным. 

Целью работы являлось изучение динамики 
потери массы томатов гибрида Адаптор F1 и ка-
бачков гибрида Профит F1, а также их химического 
состава при хранении в течение двух недель без 
охлаждения в результате обработки плёнкообра-
зующим составом на основе твёрдых моно- и диг-
лицеридов жирных кислот. 

 

МЕТОДЫ 
 

Объектами исследования являлись томаты ги-
брида Адаптор F1 (красная степень зрелости) и ка-
бачки гибрида Профит F1, приобретённые на рынке 
города Краснодар. Использовали здоровые экзем-
пляры без микробиологической порчи, томаты не 
имели механических повреждений, на кабачках при-
сутствовали мелкие механические повреждения. 

Плёнкообразующий состав для обработки 
растительного сырья состоял из твёрдых моно- и 
диглицеридов жирных кислот (пищевая добавка 
Е471) в концентрации 0,05 %, растворённых при 
нагревании в 35 %-ном изопропиловом спирте. 

Обработку объектов исследования проводи-
ли следующим образом: 

- образец 1 (рабочий раствор – как указано 
выше); 

- образец 2 (35 %-ный раствор изопропилово-
го спирта); 

- образец 3 (дистиллированная вода) – толь-
ко для томатов; 

- контроль (без обработки). 
Во время обработки овощи полностью погру-

жали в рабочий раствор на 3‒4 секунды (расход 
рабочего раствора – 4,5…5,5 г на 1 кг сырья) при 
температуре 25±3 ºС, после чего давали им вы-
сохнуть на воздухе. 

Последующее хранение осуществляли в 
провоцирующих условиях – без охлаждения («на 
полке»). При этом температура воздуха составля-
ла 27±2 ºС, а относительная влажность воздуха – 
30±3 %. Для определения динамики потери массы 
объекты исследования периодически взвешивали.  
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Также определяли следующие показатели: 
массовая доля титруемых кислот – по ГОСТ ISO 750-
2013, общих сахаров – фотоколориметрическим ме-
тодом по ГОСТ 8756.13-87, витамина С – титримет-
рическим методом по ГОСТ 24556-89, ликопина – 
спектрофотометрическим методом [18], фенольных 
веществ – колометрическим методом с использова-
нием реактива Фолина-Дениса [19], каротина – по 
ГОСТ ISO 6558-2-2019 (метод А). 

Также было изучено остаточное содержание 
изопропилового спирта в томатах с использовани-
ем газового хроматографа Кристаллюкс-4000М. 
С этой целью томаты были обработаны плёнкооб-
разующим раствором, как указано выше, после 
чего хранились без охлаждения в течение 5 суток. 
Затем проба от четырёх плодов массой 10 г была 
растёрта со 100 мл дистиллированной воды и под-
вергнута перегонке. Полученные 80 мл раствора 
были использованы для анализа. При этом были 
изучены три группы объектов: 

- образец 4 (с нанесённым защитным покрытием); 
- образец 5 (с удалённым защитным покрытием – 

томаты вымыты с мылом в проточной воде); 
- контроль (без обработки). 
Чтобы изучить, как развивается окислительная 

порча глицеридов покрытия, определяли перекисное 
число в соответствии с ГОСТ Р 51487-99 (с примене-
нием хлороформа). При этом 10 г глицеридов были 
растворены при нагревании в водно-спиртовом рас-
творе и после осаждения в выпарной чашке измель-
чены и высушены, хранение осуществляли в тонком 
слое на воздухе без доступа света в течение 4 
недель при температуре 20…22 ºС. 

Повторность проведения исследований – 
трёхкратная. Для обработки полученных данных 
применяли программы Microsoft Excel и Statistica с 
использованием однофакторного дисперсионного 
анализа (= 95 %). 

 

РЕЗУЛЬТАТЫ И ОБСУЖДЕНИЕ 
 

1) Влияние обработки томатов плёнкообра-
зующим составом на потерю массы и химический 
состав при хранении. 

При нанесении на поверхность растительного 
сырья защитных покрытий необходимо учитывать, 
как это сказывается на внешнем виде: через 1 день 
обработанные и необработанные томаты выглядели 
практически одинаково (поверхность была сухой и 
чистой), заметные отличия отсутствовали. 

Что касается микробиологической порчи, то 
во время хранения поражения томатов микробио-
логической порчей отмечено не было. На некото-
рых экземплярах наблюдалось потемнение в рай-
оне места прикрепления плодоножки, но дальней-
шего развития этот процесс не получал, внутрен-
нее поражение также отсутствовало. 

Объекты исследования, подвергнутые раз-
личным вариантам обработки, а также контроль 
(без обработки) не имели принципиальных отли-
чий во внешнем виде по окончании хранения. Но 
была отмечена существенная разница между эк-
земплярами томатов внутри этих групп, что хоро-
шо видно в степени сморщивания поверхности. 
Наиболее вероятно, что это связано с неодинако-

вой степенью зрелости отдельных плодов: менее 
зрелые обладают большей лёжкостью и начинают 
активно сморщиваться позже. Хотя при закладке 
на хранение все томаты выглядели одинаково 
(равномерная светло-красная окраска), то есть 
речь идёт о такой разнице в степени зрелости, 
которую нельзя зафиксировать визуально (без 
использования специальных технических средств). 

На рисунке 1 представлены данные о потере 
массы томатами во время хранения в зависимости 
от вида обработки. 

Из приведённых данных следует, что 
наименьшая убыль массы наблюдалась у томатов, 
обработанных плёнкообразующим раствором 
(«Образец 1»): их средняя убыль массы в день за 
2 недели хранения составила 0,75 %, в то время 
как для экземпляров «Образец 2» этот показатель 
составил 1,02 %, а «Образец 3» ‒ 0,91 %. Экзем-
пляры без обработки (контроль) теряли массу со 
скоростью 0,86 % в сутки. 

Таким образом, как в процессе, так и по 
окончании хранения томаты «Образец 1» имели 
убыль массы ниже, чем контрольная группа, что 
свидетельствует об эффективности действия при-
менённого плёнкообразующего раствора. При 
этом обработка одним лишь водно-спиртовым 
раствором, напротив, привела к интенсификации 
процесса потери массы («Образец 2»). Этот факт 
подтверждает, что компонентом плёнкообразую-
щего раствора, позитивно влияющим на лёжкость 
томатов, являются именно липиды (моно- и дигли-
цериды жирных кислот). 

Также следует заметить, что наблюдаемая 
эффективность действия защитного липидного 
покрытия непостоянна и со временем увеличива-
ется. На рисунке 7 представлена разница в убыли 
массы объектов исследования между вариантом 
обработки «Образец 1» и контролем. Видно, что 
через 1 неделю хранения эта разница составляет 
0,8 %. Но через 2 недели – уже 1,54 %. Можно 
предположить, что если бы хранение продолжа-
лось и далее, то эффективность действия защит-
ного покрытия также бы возросла. 

На рисунке 2 представлены данные об изме-
нении химического состава томатов при хранении 
в зависимости от варианта обработки. 

Из полученных данных следует, что в результа-
те хранения в томатах происходит снижение содержа-
ния полифенольных веществ и витамина С. При этом 
в «Образце 1» эти показатели через 2 недели хране-
ния были выше, чем в контроле на 15,8 и 0,8 мг/100 г 
соответственно. Содержание общих сахаров и лико-
пина в томатах при хранении увеличилось, что, види-
мо, связано с процессами послеуборочного дозрева-
ния и старения. Разница между вариантами обработки 
при этом была выражена не ярко. 

Для растворения моно- и диглицеридов жир-
ных кислот использовали водно-спиртовой рас-
твор, содержащий изопропиловый спирт. Он испа-
ряется при высыхании, но какая-то его часть могла 
остаться под покрытием или проникнуть в плоды. 
По этой причине представляло интерес изучить 
содержание изопропилового спирта в объектах 
исследования (таблица 1). 
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Рисунок 1 – Убыль массы томатов / Figure 1 – Decrease in tomato mass 
 

Таблица 1 – Наличие изопропилового спирта в томатах 
через 5 суток хранения 
 

Table 1 – The presence of isopropyl alcohol in tomatoes 
after 5 days of storage 

Концентрация Образец 
4 

Образец 
5 

Контроль 
 

мг/кг 369,92 231,76 28,08 
 

Было установлено, что содержание изопропило-
вого спирта в томатах после обработки плёнкообразу-
ющим раствором через 5 суток хранения остаётся су-
щественным. Но необходимо заметить, что применение 
именно изопропилового спирта для растворения глице-
ридов не является обязательным. Могут быть исполь-
зованы и другие, менее токсичные растворители, 
например, этанол (пусть и в более высокой концентра-
ции), но это – тема для дальнейших исследований. 

2) Влияние обработки кабачков плёнкообра-
зующим составом на потерю массы и химический 
состав при хранении. 

Обработка практически не оказала влияния 
на внешний вид плодов: через 1 день разница бы-
ла незначительна и сводилась к тому, что обрабо-
танные экземпляры выглядели несколько более 
блестящими. 

Несмотря на то, что были использованы пло-
ды с мелкими механическими повреждениями, в 
ходе проведения исследования поражения кабач-
ков микробиологической порчей отмечено не было. 

На рисунках 3‒5 показаны объекты исследо-
вания через 2 недели хранения. 

Из приведённых фотографий видно, что объ-
екты, обработанные плёнкообразующим раство-
ром («Образец 1»), лучше сохранили зелёный 
цвет, чем «Образец 2» и контроль. 

На рисунке 6 представлены данные о потере 
массы кабачками при хранении в зависимости от 
вида обработки. 

 

 

 

 
 

  

 
                                    - сутки 7 
 

 
                                   - сутки 14 
 
 

Рисунок 2 – Изменение химического состава томатов при хранении 
 

Figure 2 – Changes in the chemical composition of tomatoes during storage 
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Рисунок 3 – Кабачки «Образец 1» через 2 недели хранения 
 

Figure 3 – Zucchini "Sample 1" after 2 weeks of storage 
 

 
 

Рисунок 4 – Кабачки «Образец 2» через 2 недели хранения 
 

Figure 4 – Zucchini "Sample 2" after 2 weeks of storage 
 

 
 

Рисунок 5 – Кабачки «Контроль» через 2 недели хранения 
 

Figure 5 – Zucchini "Control" after 2 weeks of storage 
 

 
 

Рисунок 6 – Убыль массы кабачков / Figure 6 – Decrease in the mass of zucchini 
 

Из полученных данных следует, что кабачки, 
обработанные плёнкообразующим раствором («Обра-
зец 1»), имели самую низкую убыль массы: в среднем за 
2 недели хранения она составила 0,65 % в день; в то 
время как экземпляры «Образец 2» и «Контроль» теря-
ли 0,71 и 0,70 % соответственно. 

Как и в случае с томатами, защитное липидное 
покрытие позитивно сказывалось на лёжкости кабач-
ков в течение всего периода хранения, и эффектив-
ность его действия со временем возрастала, хотя и 
менее активно, чем у томатов: через 1 неделю хране-
ния экземпляры «Образец 1» имели убыль массы на 
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0,46 % ниже, чем «Контроль», через 2 недели – на 
0,65 % ниже (рисунок 7). 

На рисунке 8 представлены данные об измене-
нии химического состава кабачков при хранении в 
зависимости от варианта обработки. 

Установлено, что в результате хранения без 
охлаждения в кабачках происходит существенное сни-
жение содержания витамина С, при этом экземпляры 
«Образец 1» превосходили по данному показателю эк-
земпляры «Образец 2» и «Контроль» на 0,8 и 0,4 мг/100 
г соответственно. Содержание общих сахаров и титруе-
мая кислотность также несколько снизились, но менее 
значительно и без выраженной разницы между вариан-
тами обработки. 

Следует заметить, что идеей, на которой основы-
вается создание технологий обработки растительного 
сырья с помощью различных покрытий (особенно ли-
пидных), является копирование природного защитного 
механизма фруктов и овощей – образования на их по-
верхности воскового налёта [20]. 

Восковой налёт защищает фрукты и овощи от не-
благоприятных внешних воздействий, и логично пред-
положить, что усилить эту природную защиту можно за 
счёт дополнительного нанесения некоторых веществ (в 
том числе липидов) на поверхность объектов хранения. 

Результаты, схожие с полученными в этом иссле-
довании, были продемонстрированы, например, в рабо-
те [16], в которой было установлено, что образцы тома-
тов с покрытием из пчелиного воска потеряли около 9 % 

массы через 10 дней хранения при 20 ºС и около 19 % 
через 15 дней, в то время как томаты без обработки 
теряли до 50 % массы за 10 дней. Другие овощные 
культуры также демонстрируют повышение лёжкости 
под влиянием защитных покрытий, порой даже более 
значительное. Так, в работе [21] было установлено, что 
липидное покрытие, содержащее в качестве основного 
компонента нейтральные глицериды, эффективно за-
медляло потерю массу огурцов (8 дней при 20 ºС) – со-
кращение составило от 54 до 68 %. 

 

 
 

Рисунок 7 ‒ Разница в убыли массы объектов исследования 
между вариантом обработки «Образец 1» и контролем 

 

Figure 7 ‒ The difference in weight loss of the study objects 
between the "Sample 1" treatment option  

and the control 

 

 
 

  

 
              - сутки 7 
 

 
               - сутки 14 
 

Рисунок 8 – Изменение химического состава кабачков при хранении 

Figure 8 – Changes in the chemical composition of squash during storage 
 

3) Окислительная порча глицеридов покрытия. 
Жиры подвержены окислительной порче; по 

этой причине перекисное число – мера количества 
активного кислорода, химически связанного в 1 кг 
жира – это контролируемый показатель: согласно ТР 
ТС 024/2011, в растительных маслах, животных жи-
рах и продуктах их переработки допускается не более 
10,0 мэкв активного кислорода/кг (то есть не более 
5,0 ммоль/кг). В связи с этим представляло интерес 

изучить динамику процесса окисления липидов при-
меняемого защитного покрытия (табл. 2). 

Было подтверждено, что глицериды покрытия 
окисляются со временем: через 4 недели хранения на 
воздухе без доступа света при температуре 20…22 ºС 
перекисное число возросло на 17,8 %. Тем не менее, 
итоговое значение этого показателя осталось в допу-
стимых пределах. 
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Таблица 2 – Развитие окислительной порчи глицери-
дов защитного покрытия 
 

Table 2 – Development of oxidative spoilage of protective 
coating glycerides 
 

Перекисное 
число 

Исходное 
сырьё 

Глицериды 
покрытия через 

4 недели 

ммоль активного 
кислорода на 1 кг 
жира 

0,90±0,02 1,06±0,03 

 

ВЫВОДЫ 
 

Таким образом, в представленной работе была 
изучена динамика потери массы и изменение хими-
ческого состава томатов гибрида Адаптор F1 и кабач-
ков гибрида Профит F1 при хранении в течение двух 
недель без охлаждения в результате обработки плён-
кообразующим составом на основе твёрдых моно- и 
диглицеридов жирных кислот. 

Было установлено, что проведённая обработка 
не имела негативных последствий для внешнего вида 
томатов, а кабачки лучше сохранили зелёный цвет за 
время хранения. При этом наблюдалось определён-
ное повышение лёжкости объектов исследования: 
плоды с защитным липидным покрытием отличались 
более низкой убылью массы. Так, в зависимости от 
срока хранения (1 или 2 недели) потери обработан-
ных томатов были на 0,80‒1,54 % ниже, чем у кон-
трольных образцов (без обработки), потери обрабо-
танных кабачков – на 0,46‒0,65 % ниже. Также было 
отмечено, что обработанные плоды лучше сохраняли 
содержание некоторых биологически активных ве-
ществ при хранении: в томатах содержание полифе-
нольных веществ и витамина С через 2 недели хране-
ния было выше, чем в контроле на 15,8 и 0,8 мг/100 г 
соответственно; в кабачках содержание витамина С 
было выше на 0,4 мг/100 г. 

Также было установлено, что через 5 суток после 
обработки томатов плёнкообразующим раствором, со-
держащим изопропиловый спирт, содержание последнего 
в плодах остаётся существенным – 369,92 мг/кг. 

Изучение динамики процесса окисления глице-
ридов защитного покрытия показало, что через 4 не-
дели хранения на воздухе без доступа света при тем-
пературе 20…22 ºС перекисное число возросло на 
17,8 %, но осталось в допустимых пределах. 

Данные, полученные в ходе проведения иссле-
дования, могут быть использованы при разработке 
новых способов хранения овощей с использованием 
биоразлагаемых защитных покрытий. 
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