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Плоди вишні − цінна культура для технічної переробки, яка швидко псується при зберіганні. Подовжити термін їх пе-
реробки можна за рахунок розробки нових технологій зберігання та переробки сировини. Однією з таких технологій є за-
морожування. Метою дослідження було оцінити якість заморожених плодів вишні з нанесенням розчину альгінату натрію. 

Завдання дослідження − визначити вплив обробки розчином альгінату натрію на заморожені плоди вишні за фізико-

хімічними показниками. Дослідження проводили протягом 2016−2018 років з плодами вишні сортів Альфа і Пам'ять Ар-

теменка, відібраних на дослідній станції помології  ім. Л.П. Симиренка. Плоди вишні занурювали в 2, 3 та 5 % розчин аль-
гінату натрію та витримували 5−10 хв. Потім виймали й упаковували в поліетиленові пакети по 0,5 кг та заморожували за 
температури −24 °С із подальшим зберіганням при температурі −18 °С. Заморожені плоди вишні мають вологоутримуючу 
здатність по сорту Пам'ять Артеменка 5,6 та Альфа 9,5 %, що на 2,3−2,5 % перевищує показники плодів, оброблених роз-
чином альгінату натрію. Уміст сухих розчинних речовин у плодах вишні сортів Пам'ять Артеменка та Альфа становив 
15,89 та 15,84 %. Протягом заморожування він знизився на 4,2−5,2 %. В оброблених плодах вишні він дещо менший – 

0,6−1,9 %. Уміст титрованих кислот у плодах вишні сортів Пам'ять Артеменка та Альфа становив 1,74 та 2,02 %. Протягом 

заморожування їх уміст знизився на 18,8−19 %. Плоди вишні, оброблені альгінатом натрію,  мали менші втрати у вмісті 
титрованих кислот на 8,9−16 %. Найменші втрати на 8,9−9 % у плодів вишні, попередньо оброблених 5 % розчином альгі-
нату натрію. Попередня обробка плодів вишні розчином альгінату натрію  перед заморожуванням дала змогу покращити 

якість плодів вишні зі збереженням вологоутримуючої здатності на 2,3−2,5 %, сухих розчинних речовин − 0,6−1,9, титро-

ваних кислот − 8,9−16, аскорбінової кислоти – на 8,1−17,4 %. 

Ключові слова: плоди вишні, альгінат, сухі розчинні речовини, кислоти, вологоутримуюча здатність. 
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Постановка проблеми. Харчові покриття, зокрема ліпіди, полісахариди, білки, є бар’єром 

для проходження водяних парів, газів та інших речовин, а також носіями багатьох функціона-
льних інгредієнтів, таких як антимікробні й антиоксидантні агенти, що підвищує якість і подо-

вжує термін зберігання свіжих і оброблених плодів та овочів. Харчові покриття здавна викори-

стовують для збереження якості та подовження терміну зберігання свіжих плодів та овочів, зо-

крема лимонів та ягід. Плоди та овочі покривають занурюванням або обприскуванням харчо-

вими плівками. На їх поверхні утворюється їстівна плівка, яка сповільнює дихання та запобігає 
втраті вологи. Велику кількість харчових матеріалів використовують для виробництва їстівних 

плівок, що виготовлені з полісахаридів та їх комбінацій [1−3]. 

Аналіз останніх досліджень. Харчове покриття – це покриття, що засвоюється людиною, 

додане до харчового продукту. Є кілька груп харчових покриттів, що класифікують на поліса-
хариди, ліпіди, білки [2]. Полісахариди такі як хітозан, альгінат, крохмаль, целюлоза, карагінан, 

пектин та ін. є розповсюдженими біополімерними з’єднаннями, що використовують для виго-

товлення харчових покриттів і плівок. Вони також є ефективним бар’єром для газів кисню і ди-

оксиду вуглецю [3−7].  

Полісахариди включають похідні крохмалю, целюлози, альгінату, карагенану, рослинні та 
мікробні камеді, хітозан, пектинати. Ці покриття сприяють уповільненню дихання та утворю-

ють на поверхні плодів газовий бар’єр та затримують втрати вологи [1, 4, 8−11]. 

Використання покриттів не тільки затримує втрату вологи, а й запобігає зниженню сухих 

розчинних речовин [2]. 

Екстракти морських водоростей – альгінати – основні структурні полісахариди бурих мор-

ських водоростей [1, 6]. 

Альгінат натрію є одним із природних їстівних полісахаридів, що використовують у біоін-

дустрії. Він отриманий із морських водоростей, нетоксичний та біологічно розкладається.  
Розчини з альгінату натрію показали позитивні результати при запобіганні у втраті вологи 

та витіканні соку після осмотичного зневоднення та заморожування полуниці [2]. 

Також альгінат натрію використовують для збереження свіжозрізаних кубиків папайї. При 

цьому зміни пов’язані з потемнінням, порушенням структури відбуваються повільніше. Дослі-

–––––––––––– 
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дження показали доцільність покриття 2 % розчином альгінату натрію, в який занурювали сві-
жозрізані кубики папайї, та поміщали їх в поліетиленові лотки. Потім їх обгортали прозорими 

поліетиленовими плівками і зберігали при температурі 4 °С. У результаті в плодах уміст сухих 

розчинних речовин збільшився за рахунок витримування в розчинах альгінату, рН знизився з 
6,1 (контроль) до 5,4–5,7 [3]. 

Мета дослідження – оцінити якість заморожених плодів вишні з нанесенням розчинів аль-
гінату натрію. 

Завдання дослідження – встановити вплив попередньої обробки розчином альгінату натрію 

на заморожені плоди вишні за фізико-хімічнимипоказниками:втратою вологи, вмістом сухих 

розчинних речовин, кислот, аскорбінової кислоти. 

Матеріал і методи дослідження. Дослідження проводили протягом 2016−2018 років з плодами 

вишні сортів Альфа і Пам'ять Артеменка, відібраних на дослідній станції помології ім. Л.П. Сими-

ренка. Попередня підготовка плодів до заморожування включала сортування,інспектування, миття 
нанесення 2, 3, 5 % розчину альгінату натрію. Для приготування розчину альгінату натрію його ро-

зчиняли у воді при температурі 45 °С та додавали 10 % розчин гліцерину. 
Плоди вишні занурювали в 2, 3 та 5% розчини альгінату натрію та витримували 5−10 хв. 

Потім виймали, висушували й упаковували в поліетиленові пакети по 0,5 кг та заморожували за 
температури −24 °С із подальшим зберіганням при температурі −18 °С. 

У свіжих та заморожених плодах визначали втрати вологи [12], вміст сухих розчинних ре-
човин [12], кислот [13], аскорбінової кислоти [12]. 

Результати дослідження та обговорення. Попередня обробка плодів вишні розчином аль-
гінату натрію перед заморожуванням вплинула на їх вологоутримуючу здатність та залежала 
від особливостей сорту (рис. 1). Необроблені плоди вишні мають вологоутримуючу здатність 
для сорту Пам'ять Артеменка 5,6 та Альфа 9,5 %, що на 2,3−2,5 % перевищує показники плодів, 
оброблених розчином альгінату натрію. 
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Рис.1. Втрата соку плодів вишні протягом заморожування (середнє за 2016−2018 рр.). 
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Якість плодів протягом заморожування визначається вмістом сухих розчинних речовин. Їх 

уміст у плодах вишні сортів Пам'ять Артеменка та Альфа становив 15,89 та 15,84 % (рис. 2). 

Протягом заморожування він знизився на 4,2−5,2%. В оброблених плодах вишні він дещо мен-

ший – 0,6−1,9 %, а у плодах оброблених 5 % розчином альгінату натрію – вищий. Очевидно 

через їх покриття альгінатом натрію, що може вносити сухі розчинні речовини в готовий про-

дукт. Однак зразок без покриття показав зниження вмісту сухих розчинних речовин. 
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Рис. 2. Зміна вмісту сухих розчинних речовин у плодах вишні 

 протягом заморожування (середнє за 2016−2018 рр.). 

 

Уміст титрованих кислот у плодах вишні значний. Разом з цурками вони визначають 
смак плодів. Основною кислотою, що переважає в плодах вишні є яблучна. Уміст титрова-
них кислот у плодах вишні сортів Пам'ять Артеменка та Альфа становив 1,74 та 2,02 % від-

повідно (рис. 3).  

Протягом заморожування вміст титрованих кислот у контролі знизився на 18,8−19 %. 

Зразки з покриттям показали вищі значення титрованої кислоти та менші втрати у її вмісті 
− 8,9−16 %. Протягом заморожування титрована кислотність залишалася постійною і пока-
зала невелике зниження на 8,9−9% для плодів вишні, попередньо оброблених 5 % розчином 

альгінату натрію. 

На рис. 3 показано зміну вмісту аскорбінової кислоти протягом заморожування. У свіжих 

плодах вишні сортів Альфа та Пам'ять Артеменка її вміст знаходився на рівні 19,05 та 
19,15 мг/100 г. 
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Рис. 3. Зміна вмісту аскорбінової кислоти в плодах вишні 

 протягом заморожування (середнє 2016−2018 рр.). 

 

Протягом заморожування він знизився на 32,5 та 35 %. Плоди вишні, оброблені 2 та 3 % ро-

зчином альгінату натрію, мали менші втрати вмісту аскорбінової кислоти по сорту Альфа 16,3 

та 12,6 % і Пам'ять Артеменка 17,4 та 15,4 %. Найменші втрати її вмісту для плодів вишні, об-

роблених 5 % розчином альгінату натрію, становили 8,1 та 9,6 %. 

Отримані дослідження підтверджують результати досліджень S. Jansrimanee, N. Tabassum 

та ін. [2, 3] про позитивний вплив попередньої обробки розчином альгінату натрію перед замо-

рожуванням, що запобігає втраті вологи, витіканню соку, та сприяє збереженню якості плодів 
після заморожування.  

Висновки. Попередня обробка плодів вишні розчином альгінату натрію перед заморожу-

ванням дала змогу покращити якість плодів зі збереженням вологоутримуючої здатності на 
2,3−2,5 %, сухих розчинних речовин − 0,6−1,9, титрованих кислот − 8,9−16, аскорбінової кис-
лоти – на 8,1−17,4 %. 

З огляду на необхідність продовження терміну споживання швидкопсуючих плодів вишні 
проведення досліджень у цьому напрямку є перспективним. 
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Изменение качественных показателей замороженных плодов вишни c послеуборочной обработкой 

раствором альгината натрия 

Василишина Е.В. 
Плоды вишни − ценная культура для технической переработки, которая быстро портится при хранении. 

Продлить срок их переработки можно за счет разработки новых технологий хранения и переработки сырья. 

Одной из таких технологий является замораживание. Цель исследования − оценить качество замороженных 

плодов вишни с нанесением растворов альгината натрия. Задача исследования – по физико-химическим показа-
телям определить влияние обработки раствором альгината натрия на замороженные плоды вишни. Исследова-
ния проводили в течение 2016−2018 годов с плодами вишни сортов Альфа и Память Артеменко, отобранных на 
исследовательной станции помологии им. Л.П. Симиренко. Плоды вишни погружали в 2, 3 и 5 % раствор аль-

гината натрия и выдерживали 5−10 мин. Затем вынимали и упаковывали в полиэтиленовые пакеты по 0,5 кг, 
замораживали при температуре −24 °С с последующим хранением при температуре −18 °С. В замороженных 

плодах вишни влагоудерживающая способность составляла для сорта Память Артеменко 5,6 и Альфа 9,5 %, что 

на 2,3−2,5 % превышало показатели плодов, обработанных раствором альгината натрия. Содержание сухих 

растворимых веществ в плодах вишни сортов Память Артеменко и Альфа – 15,89 и 15,84 %. В течение замора-
живания оно снизилось на 4,2−5,2 %. В обработанных плодах вишни несколько меньше − 0,6−1,9 %. Содержа-
ние титруемых кислот в плодах вишни сортов Память Артеменко и Альфа составляло 1,74 и 2,02 %. В течение 
замораживания их содержание снизилось на 18,8−19 %. Плоды вишни, обработанные альгинатом натрия, имели 

меньшие потери в содержании титруемых кислот 8,9−16 %. Наименьшие потери 8,9−9 % у плодов вишни, пре-
дварительно обработанных 5 % раствором альгината натрия. Предварительная обработка плодов вишни раст-
вором альгинатанатрия перед замораживанием позволила улучшить качество плодов вишни с сохранением 

влагоудерживающей способности на 2,3−2,5 %, сухих растворимых веществ – 0,6−1,9, титруемых кислот − 

8,9−16, аскорбиновой кислоты − на 8,1−17,4 %. 

Ключевые слова: плоды вишни, альгинат, сухие растворимые вещества, кислоты, влагоудерживающая спо-

собность. 
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Changes in quality indices of frozen cherry fruits under their surface treatment with sodium alginate solution  

Vasylyshyna O. 
Cherry fruit are valuable crop for technical processing, which quickly deteriorate during storage. Therefore, it is possible 

to extend the processing time by developing new technologies for  raw materials storage and processing. Freezing is among 

the technologies . The purpose of the research is to assess the quality of frozen cherry fruit under their treatment with sodium 

alginate solutions. The objective of the study is to determine the effect of frozen cherry fruits treatment with sodium alginate 

solution on  their physical and chemical parameters. The studies were conducted during 2016−2018 on cherries fruits of the 

Alpha and Memory Artemenko varieties selected at the Pomology Research Station named after L.P. Symyrenko. Cherry 

fruit were immersed in a 2, 3 and 5 % sodium alginate solution and kept for 5−10 minutes. They were further removed and 

packaged into  0.5 kg plastic bags and frozen at −24 °C, followed by storage at −18 °C. In frozen cherry fruits, the water-

holding capacity for the Memory Artemenko varieties is 5.6 % and 9.5 % for Alpha , which is 2.3–2.5 % higher than the 

processed fruits with a solution of sodium alginate. The content of dry soluble substances in the cherry fruit varieties of Pa-

myat’ Artemenko and Alpha made 15.89 and 15.84 %. During the freezing, it decreased by 4.2–5.2 %. In the processed cher-

ry fruit they were slightly less – 0.6−1.9. The content of titratable acids in the cherry fruit  variety of Memory Artemenko and 

Alpha was 1.74 and 2.02 %. During the freezing, their content decreased by 18.8−19 %. Cherry fruit treated with sodium 

alginate had a smaller loss in the content of titratable acids of 8.9−16 %. The smallest losses of 8.9–9 % were in cherry fruit 

pre-treated with 5 % sodium alginate solution. Cherry fruit pretreatment with alginate solution before their freezing made it 

possible to improve the quality of cherry fruit while maintaining water-holding capacity by 2.3–2.5 %, dry soluble substances 

by 0.6–1.9 %, and titratable acids by 8.9–16 %, ascorbic acid − 8,1–17,4%. 

Key words: cherry fruit, alginate, soluble substances, acids, water-holding capacity.   
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