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1. К О М П Л Е К С Н А Я  П Е Р Е Р А Б О Т К А  
С Е Л Ь С К О Х О З Я Й С Т В Е Н Н О Г О  С Ы Р Ь Я

УДК 664.664

Е. Н. Ефремова

ФГБОУ ВПО «Волгоградский государственный аграрный университет»

ПРОИЗВОДСТВО ПШЕНИЧНОГО ХЛЕБА 
С НЕТРАДИЦИОННЫМ СЫРЬЁМ

Аннотация. В статье проведены исследования по производству пшенично­
го хлеба с сорго -  кукурузной мукой в количестве 5, 10, 15 %. Приведены данные о 
положительном влиянии кукурузной и сорговой муки на организм человека.

Ключевые слова: мука, пшеничный хлеб, сорго -  кукурузная мука, органо­
лептические показатели, физико-химические показатели, мякиш.

Abstract. The article researches on the production of wheat bread with sorghum -  
com flour in an amount of 5, 10, 15 %. The data on the positive impact of corn and sor­
ghum flour on the human body.

Keywords: flour, wheat bread, sorghum -  corn flour, organoleptic, physico -  
chemical parameters, crumb.

В современном хлебопечении использование хлебопекарных улучши- 

телей различного принципа действия давно стало частью технологического 

процесса. Использование улучшителей муки -  это не только эффективный 

способ сделать муку качественной, но и возможность повысить рентабель­

ность производства.

В основу разрабатываемой нами технологии производства пшеничного 

хлеба с повышенной пищевой ценностью предложено использование куку­

рузной и сорговой муки тонкого помола [2].

Мука кукурузная -  ценный диетический продукт, обладающий многи­

ми полезными свойствами и целебным воздействием на организм человека.

Кукурузная сеяная мука тонкого помола на ощупь и по виду напоми­

нает пшеничную. Энергетическая ценность ее выше, чем у многих других 

видов муки. Кукурузная мука отличается от пшеничной более высоким со­
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держанием клетчатки, жира и минеральных веществ. Ее кислотность и круп­

ность частичек также выше. Газообразующая способность кукурузной муки 

выше по сравнению с пшеничной мукой за счет более высокой атакуемости 

крахмала амилолитическими ферментами [1].

При разработке рецептуры и режима приготовления пшеничного хлеба 

с сорговой и кукурузной мукой за основу взяли рецептуру и режим приго­

товления пшеничного хлеба безопарным способом (табл. 1).

Тесто для выпечки готовилось безопарным способом с двумя пере­

бивками при постоянном соотношении сухого вещества и воды. Из приго­

товленного теста выпекали формовой хлеб с добавлением 5 %, 10 %, 15 % 

сорго-кукурузной муки. Соотношение смешивания кукурузной и сорговой 

муки было 1:1.

Для приготовления теста расходуют следующее количество сырья, 

приведенное в табл. 1.

Таблица 1

Рецептура на 100 кг муки

Ингредиенты

Расход сырья, кг

контроль
хлеб с добавлением

сорго-кукуруз. 
муки 5 %

сорго-кукуруз. 
муки 10 %

сорго-кукуруз. 
муки 15 %

Пшеничная мука 100 95 90 85
Дрожжи 1,2 1,2 1,2 1,2
Соль 2 2 2 2
Сахар 2 2 2 2
Вода 60 60 60 60
Сорго-кукурузная
мука - 5 10 15

Итого 165,2 165,2 165,2 165,2
Время брожения, мин. 45 45 45

Примечание: Данная рецептура допускает дрожжи хлебопекарные.

Любая продукция не подлежит реализации или передачи для реализа­

ции, если она не соответствует обязательным требованиям, предусмотрен­

ным в действующих стандартах, или если продукция для реализации не име­

ет знака соответствия или сертификации.
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Рис. 1. Пшеничный хлеб с добавлением 5 %, 10 %, 15 % сорго-кукурузной муки
и контроль

Качество муки оценивали по органолептическим, физико-химическим 

свойствам и показателям безопасности. В стандарте на муку предусмотрено 

определение органолептических показателей: цвета, запаха, вкуса, содержа­

ние минеральной примеси и физико-химических показателей: влажности, 

зольности, белизны, крупности помола, содержание и качества сырой клей­

ковины, число падения, содержание металломагнитной примеси, зараженно­

сти и загрязненности вредителями.

По физико-химическим показателям пшеничный хлеб соответствует 

требованиям, указанным в табл. 2.

Таблица 2

Физико-химические показатели пшеничного хлеба

Наименование показателя
Варианты опыта

контроль с добавлением сорговой муки
5 % 10 % 15 %

Влажность мякиша, % 43,5 43,5 43,5 43,5
Кислотность, H 3,1 3,2 3,2 3,3
Пористость мякиша, % 70,0 70,0 69,0 68,0

Результаты выпечки показали, что в хлебе с добавлением сорго - куку­

рузной муки характеристики качества хлеба лучше. Окраска корки хлеба 

значительно интенсивна, чем у хлеба без добавок. Мякиш отмечался эла­

стичностью.

Органолептическая оценка пшеничного хлеба представлена в ниже 

приведенной табл. 3.
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Таблица 3
Органолептические показатели пшеничного хлеба

Наименование
показателя

Характеристика

Стандарт

Фактические показатели
контроль сорго- 

кукуруз. 
мука 5 %

сорго- 
кукуруз. 

мука 10 %

сорго- 
кукуруз. 

мука 15 %
Внешний вид:

Форма Соответствует хлебной форме, правильная
Поверхность Шероховатая с выпуклой верхней коркой
Цвет От светло­

коричневого 
до темно­

коричневого, без 
подгорелости

Соломенно­
желтый

светло­
коричневый

светло­
жёлтый

Светло­
жёлтый

Состояние мякиша:
Пропеченность Пропеченный, 

не влажный 
на ощупь

Пропеченный,
мягкий,
замина­
ющийся

Пропеченный, 
не липкий, 

замина­
ющийся

Пропеченный, 
не липкий, 

замина­
ющийся

Пропеченный, 
не липкий, 

замина 
ющийся

Промес Без комочков и следов непромеса
Пористость Без пустот 

и уплотнений, 
без отслоения 

корки 
от мякиша

Средняя 
развитая, 

без пустот, 
с уплотне­

ниями, 
равномерная, 
тонкостенная.

Развитая, 
без пустот, 

без уплотне­
ний, крупная, 
тонкостенна, 

средне­
равномерная

Развитая, 
без пустот, 

без уплотне­
ний, крупная, 
тонкостенная, 

средне­
равномерная

Развитая, 
без пустот, 

уплотненная, 
крупная, 

тонкостенная, 
средне­

равномерная
Эластичность средняя средняя средняя хорошая хорошая
Вкус и запах Без

отклонений,
норма

Без
отклонений,

норма

Без
отклонений,

норма

С приятным 
сладковато­
горьковатым 

вкусом

С приятным 
сладковато­
горьковатым 

вкусом

Анализируя данные табл. 3, можно сделать вывод о том, что сорго- 
кукурузная мука способствует изменению ряда качественных показателей: 
изменяется цвет корки хлеба от светло-коричневого до темно-коричневого, 
происходит изменение пористости, улучшается эластичность мякиша, цвет 
мякиша заметно отличается от контрольного образца.

На рис. 2 изображена пробная выпечка хлеба пшеничного и хлеба 

с добавлением сорго-кукурузной муки 5 %, 10 %,15 %.
Таким образом, можно сделать вывод, что внесение сорго-кукурузной 

муки в хлеб увеличивает водоудерживающую способность муки, это при­
водит к увеличению количества воды при замесе теста и увеличению его 
влажности.
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Рис. 2. Пробная выпечка хлеба пшеничного и хлеба с добавлением сорго-кукурузной муки:

1 -  пшеничный хлеб; 2 -  хлеб с добавлением сорго-кукурузной муки 5 %;
3 -  хлеб с добавлением сорго-кукурузной муки 10 %;
4 -  хлеб с добавлением сорго-кукурузной муки 15 %

Сорговая мука обеспечивает организм человека белком, свойства ко­

торого выгодно отличаются от белков животного происхождения. Сорговый 

белок уменьшает уровень холестерина в крови и нормализует нагрузку пи­

щеварительного аппарата человека.

Кукурузная мука способствует нормализации кровообращения, укре­

плению сердечно-сосудистой системы, замедлению процессов старения. 

Она выводит из организма жировые накопления, а наличие в ней микро­

элементов кремния способствует повышению эластичности кровеносных 

сосудов и укреплению зубов. Хлеб, выпеченный из кукурузной муки, явля­

ется наилучшей пищей для страдающих туберкулезом и желудочными рас­

стройствами [3].

Добавление сорго-кукурузной муки в количестве 5 % к массе пшенич­

ной муки при производстве хлеба пшеничного улучшает органолептические 

показатели качества хлеба: пористость становится более развитой, равно­

мерной, без уплотнений, мякиш -  более эластичный с приятным ароматом, 

очерствение замедляется, увеличивается удельный объём формового хлеба. 

Наличие в сорго - кукурузной муке витаминов и минеральных веществ акти­

визирует деятельность дрожжевых клеток, ускоряя при этом процесс броже­

ния и сокращая созревание теста.
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ТЕХНОЛОГИЯ ПРОИЗВОДСТВА 
БЕЛОГО СТОЛОВОГО ПОЛУСЛАДКОГО ВИНА

Аннотация. В статье описана технология производства вина, разработаны 
органолептические показатели оценки вина, проводится сравнительная характери­
стика пяти различных вин белого столового полусладкого вина.

Ключевые слова: виноград, вино, органолептические показатели, сусло, 
аромат, букет, прозрачность, белое полусладкое вино.

Abstract. The article describes the technology of wine production developed sen­
sory characteristics of wine evaluation, comparative characteristics of five different 
wines semi-sweet white table wine.

Keywords: grapes, wine, organoleptic characteristics, wort, aroma, bouquet, 
transparency, white semi-sweet wine.

Виноград -  единственный плод, который признан специальным лечеб­

ным продуктом. В лечении инфекционных болезней (дыхательных путей, 

пищеварительного тракта, печени и почек) находит применение виноград­

ный сок. Виноградный сок полезен при заболеваниях сердца, нервной систе­

мы и при нарушении обмена веществ [3].

С пищевой и биоэнергетической точки зрения важными компонентами 

винограда служат сахара, органические кислоты, минеральные вещества, 

ферменты, витамины и другие биокатализаторы. Только благодаря большо­

му содержанию сахаров, калорийность 1 л виноградного сока оценивается по
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Простосердову в 480...1 280 ккал. Главные сахара винограда -  глюкоза 

и фруктоза усваиваются организмом непосредственно. Сахароза же легко 

инвертируется кислотами сока. Органические кислоты, главным образом 

винная и яблочная, обусловливают диуретические свойства винограда. Кис­

лый виннокислый калий обладает желчегонными свойствами. Минеральные 

вещества винограда (калий, кальций, фосфор и др.) возмещают потери их 

в организме. Пектиновые вещества винограда обладают коагулирующими 

и антигеморрагическими свойствами [1, 2, 5].

Многие производственные процессы общие для производства всех ви­

дов вин. Все же некоторые изменения присутствуют, вместе с этим выделя­

ют общее и специальное виноделие. С основными техническими приемами 

первичного виноделия можно ознакомиться на рис. 1.

Рис. 1. Технология производства вина

Для приготовления столовых вин и столовых виноматериалов приме­

няют следующее сырье, разрешенное к применению в виноделии в установ­

ленном порядке:

-  виноград свежий ручной уборки для промышленной переработки на 

виноматериалы по ГОСТ 24433;

-  виноград свежий машинной уборки для промышленной переработки;

-  виноматериалы столовые, по органолептическим и физико-химическим 

показателям соответствующие требованиям настоящего стандарта;

-  виноматериалы виноградные обработанные натуральные по ГОСТ

7208;
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-  сусло виноградное;

-  сусло виноградное концентрированное или импортное, разрешенное 

к применению в виноделии в установленном порядке;

-  сусло виноградное концентрированное ректификованное;

-  сусло виноградное сульфитированное;

-  дрожжи винные чистых культур;

-  кислоту лимонную пищевую по ГОСТ 908;

-  кислоту винную пищевую по ГОСТ 21205;

-  ангидрид сернистый жидкий технический по ГОСТ 2918.

При производстве столовых вин и столовых виноматериалов исполь­

зуют вспомогательные материалы, разрешенные к применению в виноделии 

в установленном порядке [4].

При оценке вин исключительную роль играет дегустация, т. к. только 

с ее помощью можно определить вкус и букет вина. При дегустации вина 

определяют прозрачность, цвет, вкус, букет и типичность вина. 10-бальная 

шкала органолептической оценки вин приведена в табл. 1.

Таблица 1

Показатели органолептической оценки вина

Показатель Характеристика Баллы

Прозрачность

Кристально-чистое, с блеском 0,5
Чистое, без блеска 0,3
Опалесцирующее 0,2

Мутное 0,1

Цвет

Полное соответствие типу и возрасту 0,5
Небольшое отклонение от цвета, соответствующего типу

и возрасту 0,4

Значительное отклонение от нормального 0,3
Несоответствие цвету, свойственному типу и возрасту 

дегустируемого вина 0,2

Грязные, неопределенные тона 0,1

Букет

Очень тонкий, хорошо развитый, соответствующий типу
и возрасту 3,0

Соответствующий типу и возрасту, но грубоватый 2,5
Слаборазвитый, но соответствующий типу 2,25

Несовсем чистый 2,0
Несоответствующий типу 1,5
С посторонними запахами 0,5
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Окончание табл. 1

Показатель Характеристика Баллы

Вкус

Гармоничный, тонкий, соответствующий типу и возрасту 5,0
Гармоничный, соответствующий типу 4,0

Гармоничный, слабосоответствующий типу 3,0
Негармоничный, но без посторонних привкусов 2,5
Ординарный, с легким посторонним привкусом 2,0

С посторонним привкусом 1,0

Типичность

Полное соответствие 1,0
Небольшое отклонение от типа 0,75

Нетипичное 0,5
Совершенно нетипичное, бесхарактерное 0,25

Сумма баллов по отдельным показателям для установления категории 

качества вина приведена в табл. 2.

Таблица 2

Определение категории качества по сумме баллов

Группа
вин

Категория качества

отличное хорошее
удовлетво­
рительное

низкое
неудовлетво­

рительное
Марочное ,290 ,98,9, ,58,,88, ,08,,48, ниже 8,0
Без выдержки, 
выдержанные ,68,0 ,87,,58, ,47,,77, ,07,,37, ниже 7,0

Игристые
выдержанные ,09,0 ,68,,98, ,28,,58, ,87,8, ниже 7,8

Игристые без 
выдержки ,88,0 ,38,,78, ,08,,28, ,57,,97, ниже 7,5

Вина с выраженными изменениями их качества, устанавливаемые при 

органолептической оценке, к реализации не допускают. В зависимости от 

степени и обратимости нежелательных явлений и пороков вина направляют 

на дополнительную обработку.

В арбитражных случаях для более точного определения качества вина 

производят его оценку по 10-балльной шкале: вкус -  5 баллов; букет -  3,5; 

типичность (на основании оценки вкуса, букета и запаха) -  1; прозрачность 

и цвет -  0,5. В зависимости от ухудшения показателей по сравнению с вином 

самого высокого качества по каждому из показателей производят соответст­

вующую скидку баллов. При снижении качества вниз по вкусу производят
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скидку баллов в целых единицах: гармоничный тонкий вкус оценивают 

в 5 баллов, гармоничный -  4; вкус, мало соответствующий типу вина, -  3; 

негармоничный без посторонних привкусов -  2,5, легкий посторонний прив­

кус -  2; явно посторонний -  1.

При снижении оценки вина по букету проводят скидку в 0,5; 0,75 или 

1 балл.

Скидку баллов по типичности производят в 0,2; 0,5 и 0,75 балла, а по 

прозрачности и цвету -  в пределах от 0,1 до 0,4 балла. Вино самого высокого 

качества оценивают в 10 баллов, высокого качества -  9, хорошего -  8, удов­

летворительного -  7. Вино с оценкой ниже 7 баллов в продажу не выпускают.

Образец № 1. Вино столовое полусладкое белое «Монастырская Тра­

пеза». Изготовлено и разлито: ООО «Минераловодский завод виноградных 

вин» (МЗВВ) Ставропольский край, Минераловодский район, п. Ленинский, 

Восточная промзона, 1-ый Промышленный проезд, д. 14. Дата розлива -  

20.05.2014. Объемная доля этилового спирта 10...12 % об., массовая концен­

трация сахаров 40 г/дм , объем 0,7 л, ГОСТ Р 52523-2006. Пищевая ценность 

в 100 г продукта: белки -  0 г, жиры -  0 г, углеводы -  4 г, алкоголь -  8 г. 

Энергетическая ценность на 100 г продукта -  75 ккал.

Содержание вредных для здоровья веществ не превышает допустимые 

уровни, установленные требованиями стандартов и технических регламентов 

СанПиН 2.3.2.1078-01 инд. 1.8.7, ГОСТ Р 52523-2006 п. 4.1.3.8. Не содержит 

биологически активных добавок и компонентов, полученных с применением 

ГМО. Содержит пищевую добавку антиокислитель диоксид серы в количе­

стве, не превышающем допустимые уровни, установленные в СанПиН 

2.3.2.1293-03 инд. 3.3.19.

Образец № 2. Вино столовое полусладкое белое «Крымский погре­

бок» Изготовлено и разлито: ООО «ВИННЫЙ ДОМ ФОТИСАЛЬ» 298471, 

Россия, Республика Крым, Бахчисарайский р-н, с. Танковое, ул. Садовая 2. 

Дата розлива -  24.03.2015 г. Спирт 1 0 .1 2  % об., сахар 3 0 . 4 0  г/дм , объ­

ем 0,75 л, ГОСТ Р 52523-2006. Пищевая ценность 100 г продукта: белки -  

0 г, жиры -  0 г, углеводы -  3,5 г. Энергетическая ценность -  не более 

78 ккал/100 см3.

Продукт не содержит: биологически активные добавки, компоненты, 

полученные с применением ГМО. Содержание вредных для здоровья ве­
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ществ и консерванта антиокислителя-диоксида серы не превышает норм, ус­

тановленных СанПиН 2.3.2.1078-01 и СанПиН 2.3.2.1293-03. Срок годности 

при соблюдении условий хранения и транспортирования не ограничен.

Образец №3. Вино столовое полусладкое белое «Легенда Крыма».

Изготовлено и разлито: ООО «Евпаторийский завод классических вин» 

297420, Россия, Республика Крым, г. Евпатория, ул. Виноградная 11. изго­

товлено по заказу: ООО «Легенда Крыма», 123458, г. Москва, ул. Маршала 

Прошлякова, 30. Дата розлива -  15.12.2014г. Спирт 1 0 .1 2  % об., сахар 

3 0 .4 0  г/дм3, объем 0,75 л, ГОСТ Р 52523-2006. Алкоголь: 1 0 .1 2  % об., са­

хар 3 0 .4 0  г/дм , объем 0,75 л.

Пищевая ценность на 100 мл: белки -  0 г, жиры -  0 г, углеводы -  4,5 г. 

Энергетическая ценность: 80 ккал/100 мл.

Содержание в продукции вредных для здоровья веществ соответствует 

обязательным требованиям действующих нормативных документов: СанПиН 

2.3.2.1078-01, ГОСТ Р 52523-2006 п.4.1.3.7, 4.1.3.8. Компоненты ГМО отсут­

ствуют. Содержит пищевую добавку: консерванты Е202, Е220. Срок годно­

сти не ограничен.

Образец № 4. Вино столовое полусладкое белое «Шардоне».

Произведено и бутылировано: ООО «Кубань-Вино». Россия, 353531, 

Краснодарский край, Темрюкский р-н, ст. Старотитаровская, ул. Заводская, 

д. 2. Дата розлива -  02.03.2015г. Спирт 1 0 ,0 .1 2 ,0  % об., сахар 3 0 .4 0  г/дм3, 

объем 0,7 л, ГОСТ Р 52523-2006. Пищевая ценность на 100 мл: углеводы -

3,0 г. Энергетическая ценность -  81,9 ккал.

Содержит антиокислитель, консервант диоксид серы, консервант сор- 

биновую кислоту. Содержание вредных для здоровья веществ не превышает 

установленных норм. Срок годности не ограничен.

Образец № 5. Вино столовое полусладкое белое «Мускат».

Произведено и разлито: ОАО «Цимлянские вина», 347320, Ростовская 

область, г. Цимлянск, ул. Лазо, д. 1. Дата розлива -  14.10.14 г. Объемная до­

ля этилового спирта 1 0 ,0 .1 2 ,0  % об., массовая концентрация сахаров 

3 0 .4 0 г /д м 3, объем 0,75 л, ГОСТ Р 52523-2006. Пищевая ценность в 100 см3: 

белки -  0, жиры -  0, углеводы -  3 ,0 .4 ,0  г. Энергетическая ценность -  

7 8 .9 4  ккал/100 см . Срок годности при соблюдении условий хранения 

и транспортирования не ограничен.
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Содержание вредных для здоровья веществ не превышает установлен­

ных норм. Продукт соответствует СанПиН 2.3.2.1078-01, инд. 1.8.7. Компо­

ненты, полученные с использованием ГМО, отсутствуют. Продукт содержит 

пищевую добавку: консервант и антиоксидант -  диоксид серы.

Маркировка всех образцов соответствует ГОСТ Р 51074.

Все образцы прозрачные, без осадков и примесей.

Результаты органолептической оценки качества белого столового по­

лусладкого вина образцов по 10-бальной шкале, представлены в табл. 3.

Таблица 3

Результаты органолептической оценки

Показатель Образец № 1 Образец № 2 Образец № 3 Образец № 4 Образец № 5

Прозрачность 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5
Цвет 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5
Букет 2,25 2,5 3,0 2,25 3,0
Вкус 4,0 4,0 5,0 4,0 5,0
Типичность 0,75 0,75 1,0 0,75 1,0
Итого: 8,0 8,25 10,0 8,0 10,0

Цвет образцов № 1, 2, 3 и 4 -  соломенный, у образца № 5 -  соломен­

ный с золотистым оттенком.

Аромат: образцы № 1 и 3 -  винный, образец № 2 -  соответствующий 

типу и возрасту, но грубоватый, образец № 4 -  слаборазвитый, но соответст­

вующий типу, образец № 5 -  чистый винный с ароматом виноградной ягоды.

Вкус: образцы № 1, 2, 4 -  винный, образец № 3 -  мягкий винный, обра­

зец № 5 -  мягкий гармоничный винный.

Таким образом, категории качества вина по сумме балов -  образец № 1 -  

хорошее, образцы № 2 и 4 -  хорошее, образцы № 3 и 5 -  отличное.

Результаты исследований маркировки и внешнего вида продукта (бе­

лое столовое полусладкое вино) показали, что они полностью отвечают тре­

бованиям нормативных документов, изготовитель полностью информирует 

покупателя о наименовании и места нахождения предприятия изготовителя, 

стандарте, о составе, сроках годности и хранения, пищевой и энергетической 

ценности, а также условиях хранения и дате выработки.

16



Изучив органолептические показатели, было отмечено, что все ото­

бранные образцы соответствуют требованиям технологической инструкции, 

утвержденной в установленном порядке.
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Аннотация. Разработка элементов технологии кондитерских изделий -  ко- 
зинаки из нута, направленных на рациональное и эффективное использования объ­
емов нетрадиционного сырья, теоретическое и экспериментальное обоснование 
целесообразности применения нетрадиционного растительного сырья в кондитер­
ском производстве.

Ключевые слова: кондитерское производство, козинаки из нута, нетрадици­
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Abstract. ТИе development of the technology of confectionery products -  kozi- 
naki of chickpeas aimed at rational and efficient use of the volume of non-traditional ma­
terials, theoretical and experimental substantiation of the feasibility of using non- 
traditional vegetable raw material in the confectionery industry.

Keywords: confectionery, peanut brittle made from chickpea flour, non-traditional 
regional plant material.
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Нестабильная экономическая ситуация не только в РФ, но и мире дик­

тует в условии экономии существующих и поиск новых ресурсов в пищевой 

промышленности, которая формирует структуру питания населения и явля­

ется индикатором благосостояния жителей государства. Поиск дополнитель­

ных источников питания приобретает особое значение и позволяет снизить 

стоимость готовых изделий, но при этом сохранить привычные органолеп­

тические характеристики и их свойств. В структуре питания населения РФ 

наблюдается недостаток потребления белка, как в количественном, так 

и в качественном отношении, поэтому увеличение выпуска биологически 

полноценных продуктов, весьма актуально.

В качестве рецептурного ингредиента могут выступать бобовые куль­

туры, которые являются источником белка, пищевых волокон, минеральных 

веществ (особенно калия, магния, железа), фолиевой кислоты. Данный вид 

сырья, кроме уникальности химического состава, отличается доступностью 

и наличием достаточной сырьевой базы.

В Волгоградской области в качестве нетрадиционного корма и различ­

ных добавок к традиционным продуктам являются культуры регионального 

распространения -  нут.

Таким образом, разработка элементов технологии, позволяющих исполь­

зовать семена бобовых в производстве мучных кондитерских и кулинарных из­

делий для повышения их пищевой ценности является актуальной задачей.

Основной целью работы является расширение ассортимента кондитер­

ских изделий лечебно-профилактического назначения и продукции с сырье­

выми компонентами, повышающими устойчивость организма в экологиче­

ски неблагоприятных условиях.

Коллектив авторов Волгоградского ГАУ разработал элементы тех­

нологии кондитерских изделий -  козинаки из нута, направленные на 

рациональное и эффективное использования объемов нетрадиционного 

сырья, теоретически и экспериментально обосновал целесообразность 

применения нетрадиционного растительного сырья в кондитерском произ­

водстве.

Козинаки -  это восточная сладость, основными ингредиентами кото­

рой являются измельченные грецкие орехи и мед (классические козинаки). 

На сегодняшний день встречается множество видов этой восточной сладо­
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сти: из кунжута, подсолнечника, арахиса, лесных и кедровых орехов, изюма, 

с бананами, шоколадом и сухофруктами. Также выпускают диетические ко­

зинаки не содержащие сахар [3, с. 289].

Таблица 1

Сравнительная характеристика подсолнечного семени и нута

Показатели Подсолнечное семя Нут
Пищевая калорийность 601 ккал 120 ккал
Крахмал 7,1 г 43,2 г
Моно- и дисахариды 3,4 г 2,96 г
Пищевые волокна 5 г 10 г
Витамин В1 1,84 мг 0,08 мг
Метионин 0,5 г 489 г
Селен 53 мкг 28,5 мг
Марганец 1,95 мг 126 мг
Железо 6,1 мг 2,6 мг
Фосфор 530 мг 444 мг
Цинк 5 мг 2,86 мг
Кальций 367 мг 193 мг

Козинаки натуральный и полезный продукт. Для его изготовления ис­

пользуют исключительно натуральные компоненты и не применяют искус­

ственные пищевые добавки. Козинаки содержит жиры, пищевые волокна, 

углеводы, моно- и дисахариды, белки и крахмал.

Нут человечество начало выращивать задолго до нашей эры. Причем 

эти бобы использовали не только для еды, но и в лечебных целях.

Козинаки из нетрадиционного сырья -  нута содержат белки, жиры 

и пищевые волокна, витамины группы В, витамин Р, А, Е и С. Сам по себе 

нут очень низкокалорийный. Также используемое сырье является рекорд­

сменом по содержанию метионина, который нормализует уровень холесте­

рина, препятствует ожирению печени и улучшает ее работоспособность. 

В этой культуре есть селен, который продлевает молодость и увеличивает 

мозговую активность, предупреждает развитие онкологии. В нуте содержит­

ся большое количества белка и клетчатки, поэтому его используют в пищу 

люди, которые из-за болезни или по каким-то другим причинам не употреб­

ляют мясо. Высокая концентрация марганца способствует выработке орга­

низмом энергии, нормализует работу нервной системы, укрепляет иммуни­

19



тет. Эти бобы являются поставщиком нежирных белков и лизина -  амино­

кислоту, отвечающую за восстановление тканей и наращиванию мышечной 

массы, выработку ферментов и антител [1, с. 83; 4, с. 205].

Таблица 2

Показатели качества козинаков

Наименование
показателя

Характеристика козинаков
подсолнечное семя нут

Внешний вид Поверхность сухая, глянцевая, 
соответствует данному виду, 

цвет светло-коричневый

Поверхность сухая, глянцевая, 
соответствует данному виду, 

цвет светло-коричневый
Вкус и запах Вкус сладкий, явно 

выраженный подсолнечника, 
без посторонних привкусов 

и запахов

Вкус сладкий, 
выраженный нута, 

без посторонних привкусов 
и запахов

Форма Соответствует данному 
виду изделия, толщина 
кусков не более 12 мм, 

без деформаций

Соответствует данному 
виду изделия, толщина 
кусков не более 12 мм, 

без деформаций
Консистенция Твердая, вид на изломе 

стекловидный
Твердая, вид на изломе 

стекловидный
Массовая доля влаги, % 3 ± 1 4 ± 1
Массовая доля общего 
сахара (по сахарозе), % 33 ± 2 33 ± 2

Полученный козинак имеет твердую жевательную фактуру, приятный 
аромат и вкус.

В результате проведенных исследований были получены образцы ко- 
зинаков с использованием традиционной технологии, где проведена замена 
подсолнечного семени на нут, что приводит к повышению биологической 

ценности готового продукта.
Себестоимость такого товара отличается невысоким показателем, что 

соответственно ведет к приемлемой стоимости конечного продукта.
Ведется подготовка к внедрению в производство предлагаемого соста­

ва козинака.
Таким образом, можно сделать вывод, что козинаки из нута очень по­

лезны. Они покрывают суточную норму потребления марганца, также в нуте 
содержится около 80 ценных пищевых веществ. Такую сладость будет по­

лезно употреблять в пищу как детям, так и людям, следящим за своей фигу­
рой, также спортсменам и просто в лечебно-профилактических целях.
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и процессов в переработке плодоовощной продукции, обеспечивающих рацио­
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Abstract. The Work aims at developing technological regimes and processes in 
food production, sustainable use of regional natural resources and reduce the cost of pro­
duction.

Keywords: sauerkraut, horseradish leaves, preservation of nutritional and taste 
properties of cabbage, resistance to storage.

Полноценное питание невозможно без овощей, которые являются бога­

тейшим источником природных антиоксидантов (ферментов, бета-каротина, 

аскорбиновой кислоты, кумаринов и др.), биологически активных веществ, 

незаменимых аминокислот и минеральных веществ.

Капуста среди овощных культур занимает одно из ведущих мест по 

урожайности, посевным площадям и употреблению в пищу, ввиду того, что 

она хорошо сохраняется в свежем виде в течение длительного времени, при­

годна для переработки, квашения и консервирования.
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Консервирование пищевых продуктов квашением получило особенно 

широкое применение при массовой переработке растениеводческой продукции.

Национальным блюдом многих стран считается квашеная капуста -  про­

дукт, который получается путем брожения, вызванного кисломолочными бак­

териями. Квашеная капуста не только очень вкусна, но и необычайно полезна.

Капуста не отличается высокой калорийностью, но ее вкусовые ка­

чества, наличие витаминов, минеральных солей и других ценных веществ, 

необходимых для нормальной жизнедеятельности человека, а также хо­

рошая урожайность и великолепная лежкость в свежем и квашеном виде 

обусловили ее самое широкое распространение во всех зонах земледелия 

[2, с. 468].

Основные питательные вещества в капусте -  углеводы и белки. В ее 

составе обнаружено до 8 % сахаров, а также пектиновые вещества, крахмал 

и клетчатка.

Капуста не является рекордсменом по содержанию каких-то витами­

нов, но она содержит большинство из них и в достаточно большом для 

овощей количестве. Богата капуста витамином С, причем во время хране­

ния он почти не разрушается. Хорошо сохраняется он и в квашеной капус­

те. В свежей белокочанной капусте содержится от 30 до 60 мг % витамина 

С. Для покрытия суточной потребности человека в витамине С достаточно 

200 г капусты.

Весьма разнообразен минеральный состав капусты. Особую ценность 

представляют калий, сера, кальций, фосфор, магний, железо, кобальт, медь, 

цинк, марганец.

Квашеная капуста не только сохраняет все полезные свойства свежего 

овоща, но и приобретает даже немалое количество новых. Состав квашеной 

капусты необычайно богат: витамины группы В, А, С, Е, Н и РР, а еще ог­

ромное количество жизненно важных минеральных веществ.

Говорить о пользе квашеной капусты можно долго. Во-первых, при ре­

гулярном употреблении этого продукта повышается иммунитет, усиливается 

стрессоустойчивость организма и активизируется обмен веществ. Кроме то­

го, вещества в ее составе способствуют стимуляции выработки гемоглобина 

и омоложению тканей организма.

22



Существует множество рецептов приготовления -  к заквашиваемой 

капусте добавляют соль, сахар, морковь, иногда яблоки, бруснику или клюк­

ву, тмин, лавровый лист и другие специи.

Таблица 1

Рецептуры квашения капусты

Наименование
продукта

Традиционная
квашеная

капуста

Квашеная 
капуста 

с яблоками

Квашеная 
капуста 

с лавровым 
листом

Квашеная 
капуста 

с листьями 
хрена

Капуста 10 кг 10 кг 10 кг 10 кг
Морковь 3...4 % 3 . 4  % 3 . 4  % 3 . 4  %
Соль 1,8 % 1,8 % 1,8 % 1,8 %
Яблоки свежие - 8 % - -
Лавровый лист - - 0,01 % -
Душистый перец - - 0,01 % -
Листья хрена - - - 0,5 %

При изучении современного состояния плодоовощного подкомплекса, 

основных направлений создания технологий для перерабатывающих плодо­

овощную продукцию предприятий, различных технологических режимов 

и процессов, влияющих на сохранение и повышение качественных показате­

лей традиционного плодоовощного сырья, было предложено добавления 

в качестве добавки листьев хрена. В их состав входят мирозин, аллиловое 

горчичное масло, фолиевая и аскорбиновая кислота, витамины группы В, 

в большом количестве магний, калий, кальций и фосфор. Употребление 

в пищу хренового листа предупреждает развитие цинги, благотворно дейст­

вует на сердце и улучшает общее состояние организма.

Работа направлена на разработку технологических режимов и процес­

сов в переработке плодоовощной продукции, обеспечивающих рациональное 

использование региональных сырьевых ресурсов и снижение затрат на про­

изводство продукции.

Комплекс исследований квашеной капусты проводился в лаборатории 

кафедры «Технология хранения и переработки сельскохозяйственной про­

дукции» с целью изучения влияния биохимических и физических процессов, 

происходящих при квашении овощей, на качество готовой продукции в про­

цессе приготовления и хранения [1, c. 247].
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Морковь, соль и пряности брали в % от массы капусты. Традицион­

ную квашеную капусту перекладывали чистыми листьями хрена послойно 

через каждые 0 ,2 0 .0 ,2 5  м. При этом качественные характеристики капусты 

улучшаются -  сок слегка мутноватый, цвет -  светло-соломенный с желтова­

тым оттенком; капуста сочна, упруга и хрустит на зубах, вкус ее приятный, 

кисловато-солоноватый, без горечи и посторонних привкусов и запахов. Фи­

тонциды, входящие в состав листьев, надежно защищают капусту от влияния 

болезнетворных микроорганизмов, что способствует сохранению питатель­

ных и вкусовых свойств капусты, а также ее стойкости к хранению.
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Аннотация. Создание тритикале является одним из крупнейших достиже­
ний селекции. Путем объединения хромосомных комплексов двух разных ботани­
ческих родов -  пшеницы и ржи -  человеку удалось впервые за всю историю зем­
леделия синтезировать новую сельскохозяйственную культуру. Тритикале пред­
ставляет значительный интерес для хлебопекарной промышленности благодаря 
большому содержанию белка с высоким аминокислотным скором по лимитирую­
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Abstract. ^ e  Creation of triticale is one of the biggest achievements celektion. 
By combining chromosomal complexes of two different Botanical genera -  wheat and 
rye -  the man was able for the first time in the history of agriculture to synthesize a new 
crop. Triticale is of considerable interest to the baking industry due to high content of 
protein with high amino acid near by limiting amino acid (lysine) in comparison with 
traditional crops.

Keywords: bread, flour, nutritional value, triticale, improver, factions, laboratory 
pastries.

Тритикале привлекает к себе особое внимание в связи с тем, что по ря­

ду таких важнейших показателей, как урожайность, питательная ценность 

и другие, эта культура способна во многих сельскохозяйственных районах 

мира превосходить обоих родителей, а по устойчивости к неблагоприятным 

почвенно-климатическим и наиболее опасным болезням, превосходя пшени­

цу, она не уступает ржи [1, с. 13].

Применение тритикалевой муки позволяет уменьшить дефицит ржа­

ной муки, расширить сырьевую базу хлебопекарной отрасли, исключить 

смешивание разных видов муки (ржаной и пшеничной), разнообразить ас­

сортимент хлебобулочных изделий с улучшенной потребительской ценно­

стью [2, с. 141].

Кафедрой «Технология хранения и переработки с.-х. продукции» Вол­

гоградского ГАУ в течение четырёх лет проводились испытания по возделы­

ванию семи сортов озимой тритикале: Водолей, Зимогор, Каприз, Консул, 

Корнет, Ти-17, Трибун.

Наиболее высокой урожайностью в течение всех лет проведения ис­

следований отличался сорт Зимогор.

С учётом этого целью нашей работы являлось определение пригодно­

сти зерна этого сорта к производству хлебобулочных изделий.

Методикой исследований предусматривалось использование пшенич­

ной клейковины, в качестве улучшителя, для повышения хлебопекарных 

достоинств различных сортов муки озимой тритикале. Исследования прово­

дились на базе учебной лаборатории кафедры «Технология хранения и пере­

работки сельскохозяйственной продукции» Волгоградского ГАУ.

Помол зерновой массы озимой тритикале проводился на лабораторной 

мельнице МЛУ-2. Перед помолом зерно подверглось гидротермической об­

работке. Влажность зерна доводилась до 14 %. Период отволаживания со­
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ставлял 4 часа. Измельчённая зерновая масса пропускалась на лабораторном 

рассеве через набор решет. Использовались следующие сита -  металлотка­

ные: № 067; № 056; № 045 и полиамидное № 27.

В результате сепарирования измельченная зерновая масса делилась на 

различные фракции, отличающиеся друг от друга как качественным составом, 

так и крупностью Проход сита № 067 (сход сита № 056) представлял частички 

эндосперма и оболочек зерна, размер которых варьировал в пределах от 0,56 

до 0,67 мм. Эта фракция сепарирования характеризовалась как «крупка».

Проход сита № 056 (сход сита № 045) был представлен более мелкими 

частичками оболочек и эндосперма. Размер этих частичек колебался от 0,45 

до 0,56 мм. Эта фракция представляла из себя «муку обойную».

Проход сита № 045 (сход сита № 27) составлен был, в основном, из 

частичек эндосперма с наличием небольшого количества оболочек зерна. 

Размер частиц был в пределах 0 ,2 6 .0 ,4 5  мм. Эта фракция характеризова­

лась как «мука обдирная».

Самая мелкая фракция помола выделялась проходом полиамидных сит 

№ 27. Эта фракция представляла собой частички эндосперма из центральных 

частей зерновки. Величина частичек была менее 0,26 мм. Эта фракция помо­

ла представляла собой «муку сеяную».

Четыре компонента помола зерна тритикале использовались для вы­

печки хлеба: крупка; мука обойная; мука обдирная; мука сеяная.

Перед пробной лабораторной выпечкой хлеба проводилось определение 

содержания сырой клейковины и ее качества в зерне тритикале и продуктах 

его помола. Определение содержания сырой клейковины проводилось по 

ГОСТ 13586.1 «Определение массовой доли и качества клейковины».

Определение количества и качества сырой клейковины проводилось 

и в образцах с добавлением «улучшителя» -  пшеничной клейковины, кото­

рая добавлялась в количестве 2 % от массы навески муки.

Клейковина пшеничная сухая пищевая представляет собой порошок 

светло-кремового цвета со слабым мучным запахом производства АО «Ком­

пания Биохим» (Казахстан).

Пробная лабораторная выпечка производилась безопарным методом.

Сухая пшеничная клейковина добавлялась в момент замеса теста в ко­

личестве 2 % от массы муки тритикале. Рецепт выпечки на 100 г муки:
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дрожжи сухие -  1 %; соль поваренная пищевая -  1,5 %; сахар -  2 %. Вода 

добавлялась в количестве 55 % от массы муки.

Замешенное тесто помещалось в термостат с температурой 35 °С и от­

носительной влажностью воздуха 70 % на 90 минут. Затем делалась первая 

перебивка теста, и оно вновь помещалось в термостат на 60 минут.

По истечении этого времени делалась вторая перебивка теста с од­

новременной формовкой. Формовка производилась до момента «подхода» 

теста.

Выпечка проводилась по следующему режиму: 5 минут при темпе­

ратуре 175 °С и одновременным увлажнением камеры печи, затем 

3 минуты при температуре 220 °С и вновь при температуре 175 °С в тече­

ние 7 минут.

После выпечки определялись упёк хлеба и органолептические показа­

тели хлеба.

В своих исследованиях мы предприняли попытку определить, как 

влияет пшеничная клейковина на клейковинный комплекс зерна и муки три­

тикале. Пшеничная клейковина добавлялась в количестве 2 % от массы муки 

тритикале.

Полученные результаты представлены в табл. 1.

Таблица 1

Влияние пшеничной клейковины на клейковинный комплекс фракций 
помола озимой тритикале сорта Зимогор, урожай 2014 г.

Вариант

Контроль
Контроль + 2 % пшеничной 

клейковины
количе­

ство 
клейко­

вины, %

качество
Нидк цвет

количе­
ство 

клейко­
вины, %

качество
Нидк цвет

Измельчённое
зерно 22,1 93 светло­

серая - - -

Крупка 17,8 92 серо­
желтая 18,6 85 серо­

желтая

Обойная мука 19,4 93

белая 
с серовато­

желтым 
оттенком

20,8 85

белая 
с серовато­

желтым 
оттенком
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Окончание табл. 1

Вариант

Контроль Контроль + 2 % пшеничной 
клейковины

количе­
ство 

клейко­
вины, %

качество
Нидк

цвет

количе­
ство 

клейко­
вины, %

качество
Нидк

цвет

Обдирная мука 22,6 95 белая 24,2 88
белая 

с сероватым 
оттенком

Сеяная мука 24,2 97 белая 28,0 90
белая 

с сероватым 
оттенком

Полученные результаты позволяют сделать вывод о том, что добавле­

ние пшеничной клейковины позволяло повысить содержание сырой клейко­

вины во всех фракциях помола. При этом отмечалось и улучшение упруго­

деформационных свойств сырой клейковины.

В зависимости от фракции помола зерновой массы тритикале повыше­

ние содержания сырой клейковины, в результате добавления улучшителя, 

изменялось от 0,8 до 3,8 %. На 7 . 8  единиц прибора ИДК-1 изменялись 

в сторону улучшения качественные характеристики сырой клейковины ози­

мой тритикале.

Прямым методом определения хлебопекарных свойств зерна является 

лабораторная выпечка хлеба. Она наглядно показывает какие результаты 

можно получить от того или иного варианта опыта. Полученные нами ре­

зультаты позволяют сделать вывод о заметном улучшении хлебопекарных 

достоинств различных сортов муки озимой тритикале после внесения улуч- 

шителя (пшеничная клейковина) в количестве 2 % от массы муки.

Сравнительные итоги выпечки представлены в табл. 2.

Таблица 2

Результаты пробной лабораторной выпечки хлеба из различных сортов муки
озимой тритикале сорта Зимогор

Сорт муки Вариант Масса 
теста, г

Масса 
хлеба, г

Упёк, %
Объём 

хлеба, см3

Крупка 1 155 144,0 7,10 390
2 157 147,1 6,30 405

Обойная 1 155 143,3 7,55 410
2 157 146,1 6,94 438
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Окончание табл. 2

Сорт муки Вариант Масса 
теста,г

Масса 
хлеба, г

Упёк, % Объём 
хлеба, см3

Обдирная 1 155 142,5 8,06 444
2 157 145,2 7,52 475

Сеяная 1 155 142,0 8,39 482
2 157 144,1 8,32 536

Примечание: 1 -  контроль (мука тритикале); 2 -  контроль + 2 % пшеничной клей­
ковины от массы муки.

Полученные данные позволяют сделать вывод о том, что результаты 

выпечки во многом определяются сортом муки. С повышением сорта муки, 

то есть с увеличением содержания в ней эндосперма и уменьшением содер­

жания оболочек зерна, повышается объём хлеба. К примеру, объём хлеба из
3 3сеяной муки тритикале составил 482 см , что на 92 см больше объёма хлеба, 

испечённого из «крупки».

Наибольший выход хлеба, при наименьшем упёке, отмечен по резуль­

татам выпечки с использованием муки сорта «крупки». Повышение сорта 

муки приводило к некоторому уменьшению выхода хлеба и увеличению 

упека. Внесение в качестве улучшителя пшеничной клейковины благоприят­

но складывалось на результатах выпечки.

Пшеничная клейковина позволила увеличить выход хлеба и уменьшить 

его упёк по всем сортам муки. Наибольший эффект отмечен по результатам 

выпечки хлеба из муки сорта «крупка». Выход хлеба с применением пшенич­

ной клейковины составил 147,1 % при наименьшей величине упека -  6,30 %.

Наименьший выход хлеба, при наибольшем упёке, получен при произ­

водстве хлеба из муки сеяной. Выход хлеба из муки тритикале составил

142,0 %, а с применением пшеничной клейковины -  144,1 %.

Как контрольные образцы, так и опытные, имели выпуклую, гладкую 

поверхность корки. Цвет корки был светло-коричневым, с золотистым от­

тенком. Цвет мякиша у образцов хлеба испеченного из крупки и обойной 

муки характеризовался светло-серой с желтоватым оттенком окраской. Ок­

раска мякиша хлеба из муки обдирной и сеяной была более светлой. Все об­

разцы хлеба отличались хорошим вкусом.
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Полученные нами результаты исследований позволяют рекомендовать 

производству использовать при выпечке тритикалевого хлеба пшеничную 

клейковину.
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ПРОИЗВОДСТВО ХЛЕБА ИЗ РАЗЛИЧНЫХ СОРТОВ МУКИ

Аннотация. Здоровье человека и нации в целом в значительной степени оп­
ределяется рационом питания. Для населения России зернопродукты и хлебобу­
лочные изделия -  существенные источники энергии и пищевых веществ. Они 
обеспечивают потребности человека в белках на 2 5 .3 0  %, в углеводах -  на 
3 0 .4 0 , в витаминах, минеральных веществах и пищевых волокнах -  на 2 0 .2 5  %.

Ключевые слова: хлеб, мука, пищевая ценность, зерно, выход хлеба, орга­
нолептические показатели, упек, объем хлеба.

Abstract. Human health and the nation as a whole is largely determined by diet. 
For the population of Russia cereals and bakery products -  essential sources of energy 
and nutrients. They provide the needs of human proteins at 25...30 % carbs -  30...40, vi­
tamins, minerals and dietary fiber -  20...25 %.

Keywords: bread, flour, nutritional value, grain yield of bread, organolepticical 
indicators, upek, bread volume.

Хлеб -  основной продукт питания населения России. Хлеб и хлебобу­

лочные продукты ежедневно употребляют в пищу, поэтому их пищевая цен­

ность имеет первостепенное значение. В хлебе соотношение основных пи­
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щевых веществ -  белков и углеводов -  не оптимально, поскольку вместо ре­

комендуемого соотношения 1 : 4 в нем на 1 часть белка приходится пример­

но 6 частей углеводов.

Пищевая ценность хлеба связана с химическим составом веществ, вхо­

дящих в рецептурный состав, их усвояемостью и энергетической ценностью. 

Пищевая ценность хлеба во многом зависит от сорта муки и рецептуры. Чем 

ниже сорт муки, тем больше в ней содержится питательных веществ, и чем 

выше сорт муки, тем больше в ней крахмала и меньше витаминов и мине­

ральных элементов, что сказывается на пищевой ценности хлеба. Следова­

тельно, содержание витаминов в хлебе зависит, прежде всего, от содержания 

его в муке. Мука высших сортов, фактически лишена витаминов А, С и D. 

Это обусловлено тем, что присутствующие в зерне витамины, распределе­

ны неравномерно и преобладают в оболочках и зародыше. Поэтому со­

держание витаминов в хлебе обусловлено сортом муки. Чем выше сорт 

муки, тем меньше в ней периферийных частиц зерна, тем беднее она вита­

минами. По данным немецких ученых, увеличение потребления хлеба из 

высокосортной пшеничной муки вместо сортов хлеба из зерна грубого 

помола привели к снижению поступления в организм человека витаминов 

группы В примерно на 50 %. Наиболее высоким содержанием витаминов 

характеризуется хлеб из обойной муки. За счет хлеба организм человека 

на 50 % удовлетворяет потребность в витаминах В 1 и В2. Поэтому витами­

ны группы В, особенно тиамин, обязательно входят в обогащающие до­

бавки для муки высших сортов и изделий из нее с целью достижения 

уровня пищевой ценности продукты.

Хлеб из муки грубого помола биологически более полноценен, чем 

хлеб высоких сортов. В хлебе из пшеничной муки наиболее дефицитными 

являются такие аминокислоты как метионин, триптофан, лизин.

Хлеб из муки высоких выходов почти полностью удовлетворяет по­

требность организма человека в пищевых волокнах и рекомендуется людям, 

страдающим сердечно-сосудистыми заболеваниями [2, с. 139].

Пищевая ценность хлеба определяется не только его энергетической 

ценностью, но и составом и усвояемостью минеральных веществ, роль кото­

рых в организме трудно переоценить. Они участвуют во всех физиологиче­

ских процессах -  в создании живого белка, в построении костной ткани,
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в ферментативных и обменных процессах. «Пища, не содержащая минераль­

ных солей, ведет к медленной голодной смерти»,- писал в прошлом столетии 

русский гигиенист Ф.Ф. Эрисман.

Химический состав различных сортов пшеничной муки представлен 

в табл. 1.

Таблица 1

Химический состав, в % на сухое вещество

Сорт муки Крахмал Белки
Пенто-
заны

Жиры Сахара
Целлю­

лоза
Зола

Высшего сорта 79,0 12,0 2,0 0,8 1,8 0,1 0,55
Первого сорта 77,5 14,0 2,5 1,5 2,0 0,3 0,75
Второго сорта 71,0 14,5 3,5 1,9 2,8 0,8 1,25
Обойная 66,0 16,0 7,2 2,1 4,0 2,3 1,90
Цельнозерновая 64,5 17,5 7,42 2,72 5,5 3,5 2,12

Хлеб из муки высоких выходов почти полностью удовлетворяет по­

требность организма человека в пищевых волокнах и рекомендуется людям, 

страдающим сердечно-сосудистыми заболеваниями. Изделия с повышенным 

содержанием пищевых волокон рекомендуются также при атонии кишечни­

ка, ожирении, сахарном диабете, для профилактики этих заболеваний у на­

селения в регионах с неблагополучными экологическими условиями прожи­

вания [3, с. 15].

Актуальность, темы данной работы состоит в том, что здоровье чело­

века ежедневно подвергается риску, и очень важно употреблять в пищу про­

дукты, которые не только не вредят, но и способствуют укреплению нашего 

организма. В первую очередь, стоит принимать во внимание, продукты, ко­

торые мы употребляем каждый день. Один из них, это хлеб. Поэтому он 

должен содержать, как можно больше полезных микроэлементов. Этого 

можно добиться, если выпекать его из муки более низких сортов.

Цель работы состояла в том, чтобы провести пробную выпечку из 

пшеничной муки различных сортов. Для исследования были использованы 

следующие сорта муки: высший, первый, обойная мука грубого помола 

и обойная цельнозерновая.

Мука высшего сорта состоит из тонкоизмельченных частиц (средний 

размер частиц от 140 мкм и меньше) центральной части эндосперма, прак­
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тически не содержит отрубей, имеет белый цвет или белый с кремовым от­

тенком. Зольность -  не более 0,55 %, количество сырой клейковины -  

не менее 28 %, число падения -  не менее 185 с.

Мука первого сорта -  наиболее распространённый сорт муки для про­

изводства хлебобулочных изделий. Мука этого сорта представляет собой 

тонкоизмельченные частицы (до 160 мкм) всех слоев эндосперма, содержит 

3...4 % отрубей, цвет белый с желтоватым оттенком. Зольность -  не более 

0,75 %, количество сырой клейковины -  не менее 30 %,число падения 

не менее 185 с.

Обойная мука получается при измельчение всего зерна и содержит до 

16 % отрубей. Мука неоднородна по размеру. Цвет -  белый с желтоватым 

или сероватым оттенками с заметными частицами оболочек зерна. Содержа­

ние сырой клейковины не менее 20 %, число падения -  не менее 160 с, 

а зольности не должна превышать 2 %. Ее отличие от цельнозерновой муки, 

в том, что у муки грубого помола частично удалены плодовые оболочки, 

отобрано небольшое количество отрубей и частично удален зародыш.

Цельнозерновая мука -  мука, получаемая разовым помолом зерна. 

Иными словами, получаемая путём однократного измельчения зерна, без 

дальнейшего его просеивания с целью разделения частиц зерна по их каче­

ству и их размерам, то есть используемая целиком.

Данные сорта муки, имеют различный химический состав и, следова­

тельно, хлебопекарную способность. Чем ниже сорт муки, тем выше его пи­

щевая ценность, так как в нем становится больше отрубей и частиц зародыша.

В табл. 2 приведена сравнительная характеристика питательных ве­

ществ, в различных сортах пшеничной муки.

Таблица 2

Химический состав пшеничной муки разных сортов

Содержание в 100 г продукта Сорт муки
высший первый обойная цельнозерновая

Вода, г 14,0 14,0 14,0 14,0
Белки, г 10,3 10,6 11,5 17,5
Жиры, г 1,1 1,3 2,2 2,72
Моно -  и дисахариды, г 0,2 0,5 1,0 1,2
Крахмал, г 68,7 67,1 55,8 64,5
Клетчатка, г 0,1 0,2 1,9 3,5
Зола 0,5 0,7 1,5 2,12
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Окончание табл. 2

Содержание в 100 г продукта
Сорт муки

высший первый обойная цельнозерновая
Минеральные вещества, мг: Na 3 4 7 7
K 122 176 310 312
Ca 18 24 39 42
Mg 16 44 94 95
P 86 115 336 340
Fe 1,2 2,1 4,7 4,9
Витамины, мг В-каротин 0 Следы 0,01 0,01
В1 0,17 0,25 0,41 0,43
В2 0,04 0,08 0,15 0,15
РР 1,20 2,20 5,50 5,53

Опираясь, на данные табл. 2 можно сделать вывод о том, что мука, 

которая содержит большее количество отрубей, является более ценной по 

содержанию витаминов и минеральных веществ. Поэтому белый хлеб, по­

лучаемый из муки низких выходов, чрезвычайно беден витаминами, в то 

время как хлеб из обойной муки или муки 100 %-го выхода содержит их 

гораздо больше. Это обусловлено тем, что данные вещества в большем 

количестве содержатся в оболочках зерна и зародыше. Высшие сорта му­

ки, лишены этих частиц и тем самым, лишены большего количества вита­

минов и минеральных веществ.

Рецептура пробных лабораторных выпечек представлена в табл. 3.

Таблица 3

Рецептура приготовления теста, на 100 кг муки

Сорт муки Дрожжи Сахар Соль Вода

Высший 1 % 2 % 2 % 55 %
Первый 1 % 2 % 2 % 55 %
Обойная (грубого помола) 1 % 2 % 2 % 60 %
Обойная (цельнозерновая) 1 % 2 % 2 % 60 %

Различная водопоглотительная способность муки объясняется различ­

ным содержанием отрубянистых частиц.

В табл. 4 представлены результаты пробной выпечки хлеба.
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Результаты выпечки хлеба

Таблица 4

Показатели
Высший

сорт
Первый

сорт
Обойная мука 

грубого помола
Обойная цельно­

зерновая мука
Объем хлеба, см 714,42 707,6 672,5 598,5
Масса тестовой 280 270 275 270заготовки, г
Масса хлеба, г 261 252 257 253

В табл. 5 представлены показатели качества при выпечке хлеба.

Таблица 5

Показатели качества при выпечке хлеба

Сорта муки Масса тестовой 
заготовки, г

Масса горячего 
хлеба, г

Упек,
%

Объем 
хлеба, см3

Высший 280 261 6,7 714,42
Первый 275 252 6,6 707,6
Обойная грубого помола 275 257 6,5 672,5
Обойная цельнозерновая 270 252 6,2 598,5

Органолептические показатели качество готового хлеба представлены 

в табл. 6.

Таблица 6

Органолептические показатели качества готового хлеба

Сорт му­
ки

Поверх­
ность Форма Цвет

мякиша
Порис­
тость

Эластич­
ность Вкус Поверх­

ность корки
Высший Ровная,

гладкая
Пра-
виль-
ная

Белый 
с желто­
ватым 

оттенком

Мелкая,
равно­
мерная,
тонко­
стенная

Мягкий,
нежный

Приятный, 
свойствен­

ный, 
данному 

виду хлеба

Желтый 
с золотым 
оттенком

Первый Ровная,
гладкая

Пра-
виль-
ная

Белый 
с желтовато­

серым 
оттенком

Средняя,
равно­
мерная

Мягкий,
нежный

Приятный, 
свойствен­

ный 
данному 

виду хлеба

Желтый 
с золотым 
оттенком

Обойная
грубого
помола

Ровная,
гладкая

Пра-
виль-
ная

Светло­
коричневая

Средняя,
равно­
мерная

Мягкий Приятный, 
свойствен­

ный, 
данному 

виду хлеба

Коричневая

Обойная
цельно­

зерновая

Ровная,
гладкая

Пра-
виль-
ная

Коричневый Средняя,
равно­
мерная

Мягкий Приятный, 
свойствен­

ный 
данному 

виду хлеба

Корич­
невая
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Хлеб из муки цельнозерновой имеет самые худшие органолептические 

качества, но самые лучшие показатели по химическому составу. Хлеб из 

обойной муки, имеет более удовлетворительные органолептические показате­

ли и химический состав также остается богатым питательными веществами.

По результатам наших исследований можно судить о целесообразности 

производства пшеничного хлеба из муки грубого помола. В качестве предло­

жений можно рекомендовать увеличение производства пшеничного хлеба из 

обойной муки грубого помола, преимуществом которой является высокое со­

держание всех компонентов необходимых для жизнедеятельности человека.
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ФГБНУ «Всероссийский научно-исследовательский институт 
орошаемого овощеводства и бахчеводства»

БЕЗОТХОДНОЕ ПРОИЗВОДСТВО АРБУЗА

Аннотация. При выращивании бахчевых культур, в частности арбуза, воз­
никает проблема утилизации плодов зачистного сбора, так как плоды не всегда от­
вечают требованиям стандарта и большая их часть остаётся не реализованной. 
В ФГБНУ ВНИИООБ за последние пять лет проводились испытания использова­
ния таких плодов для целей переработки. Определено влияние вида переработки 
на химический состав готового продукта. установлено, что в сушёных арбузах со­
держание сахара зависит от степени зрелости плода. продукция, полученная из 
красной мякоти содержит на 11,1 % больше сахара, чем из розовой мякоти. Хотя 
фруктозы на 4,8 % больше в плодах розовой степени зрелости. При консервирова­
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нии плодов арбуза с розовой мякотью теряется меньше аскорбиновой кислоты, чем 
при переработке плодов с красной мякотью. Мёд (нардек) более высокого качества 
получен при варке на интенсивном огне.

Ключевые слова: арбуз, пищевая ценность, переработка, качество, цукаты, 
консервирование, арбузный мёд, сушёные арбузы.

Annotation. When growing melons, especially watermelon, there is a problem 
waste collection peeling fruit, as fruit does not always meet the requirements of the stan­
dard and most of them remained unrealized. In FGBNU VNIIOOB the last five years 
were tested using such fruit for processing. The influence of the type of processing on 
the chemical composition of the final product. It found that sugar content of melons 
dried depends on the ripeness of the fruit. products derived from red pulp contains
11,1 % more sugar than the pink flesh. Although fructose is 4,8 % higher in pink fruit 
ripeness. When canning fruit with watermelon pink flesh loses less ascorbic acid than in 
the processing of fruit with red pulp. Honey (nardek), higher quality is obtained when 
cooking on an intensive fire.

Keywords: watermelon, nutritional value, processing, quality, candied, canning, 
watermelon honey, dried watermelon.

Важной проблемой развития сельского хозяйства является экономиче­

ская независимость и продовольственная безопасность страны, способность 

удовлетворять потребность населения экологически безопасными продукта­

ми питания за счёт внутреннего производства.

Бахчеводство -  одна из древнейших отраслей сельского хозяйства, 

а основной бахчевой культурой, в частности в Астраханской области, явля­

ется арбуз. Он занимает около 80 % всех площадей бахчевых. Пищевая цен­

ность арбуза заключается в том, что его плоды содержат большое количест­

во углеводов, главным образом, сахаров и витаминов. По данным ряда авто­

ров в зависимости от сорта содержание сухих веществ в мякоти варьирует от 

6,5 до 12,6 %, сумма сахаров колеблется в пределах 4,84-9,96 %, аскорбино­

вая кислота накапливается от 1,09 до 4,28 мг % [2, 3, 5]. Главным достоинст­

вом плодов арбузов является то, что сумма сахаров состоит в основном из 

фруктозы и глюкозы. На качество плодов арбузов большое влияние оказы­

вают климатические условия, химические и агрофизические свойства почвы, 

агротехнические приёмы, сорт, послеуборочная доработка урожая, хранение 

и переработка продукции [1, 2].

С увеличением объёма производства арбузов остро стоит проблема их 

реализации. Не вся продукция убирается и реализуется, поэтому вопрос пе­
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реработки не реализованного урожая -  это резерв эффективности производ­

ства арбузов.

В современных рыночных условиях вопрос качества и снижения по­

терь в процессе уборки и реализации является одним из главных. Решение 

этой проблемы позволит получить хорошие результаты и избежать потерь 

продукции на всех этапах её производства [4].

Получить продукцию высокого качества невозможно без действенного 

контроля на всех этапах производства продукции. вопросы качества ком­

плексные и их можно отрегулировать только одновременно предпринимая 

соответствующие действия в экономике, технике, а также на основе коорди­

нированной работы производителей и потребителей, научных и инженерных 

структур [4].

Обладая ценными питательными свойствами арбуз является прекрас­

ным сырьём для производства продуктов диетического питания. При пере­

работке арбузов большое значение имеет качество сырья. Поэтому в отделе 

хранения, стандартизации и переработки сельскохозяйственной продукции 

ФГБНУ «ВНИИООБ» была поставлена задача изучить пригодность плодов 

арбузов не реализованных в установленные сроки и не убранных в процессе 

зачистного сбора для переработки.

Для исследований использовали плоды арбуза сорта Астраханский 

красной и розовой степени зрелости. Изготавливали арбузный мёд (нардек), 

сушёный арбуз, цукаты из корки арбуза и консервную продукцию.

С целью изучения изменения биохимических показателей проводили 

анализ продукции до переработки и по окончании её, с учётом периода фер­

ментации при консервировании (3 месяца).

В плодах арбузов, выращенных на аллювиально-луговых, слабозасо- 

лённых суглинистых почвах, а также в готовой переработанной продукции 

лаборатория комплексного химанализа определяла содержание сухого веще­

ства, суммы сахаров (в т. ч. глюкозу, фруктозу и дисахара), аскорбиновую 

кислоту.

При написании статьи пользовались годовыми и заключительными от­

чётами отдела.

При приготовлении арбузного сока плоды мыли, разрезали, отделяли 

мякоть от коры, мякоть протирали через сита с диаметром ячейки 2 мм, для
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удаления семян и грубых волокон клетчатки. Отжатый сок заливали в вароч­

ный котёл для приготовления мёда. Мёд варили двумя способами: при мед­

ленной и интенсивной уварке до пастообразной массы.

Для консервирования, также, как, и при производстве мёда проводили 

идентичные технологические операции, но после отделения мякоти от корки, 

последнее разрезали на порционные кусочки и укладывали в подготовленную 

стеклянную тару, ёмкостью 0,65 и 1,0 литр. Маринад для заливки подготов­

ленного сырья приготавливался из расчёта 30 граммов соли и 60 граммов са­

хара на 1 литр воды. Дальнейшие операции по консервированию арбузов 

проводились согласно действующим общепринятым технологиям по производ­

ству консервов. готовую продукцию хранили при температуре +10...+12 °С 

в течение установленного срока ферментации.

Для получения сушёного арбуза операции проводили такие же, как 

и для консервирования. Нарезанное дольками 5-6 х 1-1,5 см сырьё раскла­

дывали на решёта с сетчатым днищем размером ячеи от 4,5 до 10 мм. Уклад­

ку сырья проводили в один слой. Решёта располагали на высоте 0,4-0,6 м от 

поверхности сушильной площадки.

Для приготовления цукатов с корки арбуза снимали тонкую зелёную 

кожицу, разрезали на ломтики, заливали 60 % сахарным сиропом и уварива­

ли до готовности.

Все опыты проводились в трёхкратной повторности.

До переработки свежие плоды арбузов характеризовались различным 

содержанием основных химических веществ в зависимости от степени зре­

лости. Так, зрелые плоды содержали сухих веществ в 1,4, а общего сахара 

в 1,5 раза больше, чем плоды с розовой мякотью в мякоти зрелых плодов 

преобладает глюкоза и сахароза, а в мякоти розовых фруктоза до 3,11 % 

и незначительное количество сахарозы 0,7 %. По мере созревания плодов 

содержание аскорбиновой кислоты снижается на 0,70 мг %.

В мякоти сушёных арбузов преобладает глюкоза 38,6-50,3 %. Сушё­

ные арбузы из зрелой мякоти содержат на 11,7 % больше глюкозы, чем из 

розовой. Количество аскорбиновой кислоты увеличивалось незначительно 

к исходному (табл. 1).
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Таблица 1

Изменение химических веществ в мякоти плодов арбузов 
в зависимости от переработки, сорт Астраханский

Продук­
ция

Степень
зрелости

Сухое
вещество,

%

Сумма
сахаров,

%

Моно­
сахара,

%

в том числе
Саха­
роза,

%

Аскорби­
новая 

кислота, 
мг %

глюкоза,
%

фрук­
тоза, %

Свежая розовая 7,40 5,96 5,26 2,15 3,11 0,70 3,78
зрелая 10,32 8,72 6,70 4,35 2,35 2,02 3,08

Сушёная розовая 87,37 68,40 54,30 38,60 15,70 14,10 4,28
зрелая 82,43 79,30 61,20 50,30 10,90 18,10 3,86

Консерви­
рованная

розовая 8,53 3,74 3,04 1,93 1,11 0,70 3,12
зрелая 11,36 5,41 4,17 2,96 1,21 1,14 2,86

Установлено, что на химический состав цукатов существенное влияние 

оказывает степень зрелости плода. Так, корка недозрелых арбузов накапли­

вала сахаров в 1,4 раза меньше, чем зрелых. Содержание фруктозы больше 

в корке недозрелого плода было больше, а глюкозы больше в корке зрелого 

арбуза. В цукатах сахара были представлены в основном глюкозой. По от­

ношению к свежему сырью содержание сахарозы в цукатах увеличивалось 

в 72,1-95,8 раза, за счёт варки в сахарном сиропе (табл. 2).

Таблица 2

Изменение химического состава коры арбуза 
при производстве цукатов, сорт Астраханский

Продук­
ция

Степень
зрелости

Сухое
вещество,

%

Сумма
сахаров,

%

Моно­
сахара,

%

в том числе
Саха­
роза,

%

Аскор­
биновая 
кислота, 

мг %

глю­
коза,

%

фрук­
тоза,

%

Свежая розовая 6,26 2,39 2,30 1,06 1,24 0,09 2,58
зрелая 6,38 3,25 3,11 2,60 0,51 0,14 3,48

Цукаты розовая 91,40 58,36 49,74 41,74 8,00 8,62 2,18
зрелая 94,90 69,60 59,50 48,17 11,33 10,10 3,02

Зрелая мякоть арбузов, которая не была использована для консервиро­

вания или сушки, использовалась для приготовления арбузного сока или мё­

да. Свежеотжатый арбузный сок содержал 7,85 % общего сахара, после тер­

мической обработки его количество снизилось в 1,3 раза. Глюкоза при обра­

ботке не изменяла своего количества, а фруктозы в свежем соке было 

в 2 раза больше.
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Качество арбузного мёда зависело от интенсивности огня, на котором 

уваривался сок. При медленном уваривании мёд получался чёрного цвета, 

а при быстром -  красного. Чёрный цвет мёд приобретал за счёт продолжи­

тельного влияния высоких температур, когда сахара начинали кармилизиро- 

ваться. По общему содержанию основных химических веществ мёд чёрного 

цвета ни чем не уступал мёду красного цвета (табл. 3).

Таблица 3

Химический состав арбузного сока и мёда, сорт Астраханский

Вид продукта
Сухое

вещество,
%

Общий
сахар,

%

Моноса­
хара,

%

В том числе
Дисахара,

%глюкоза фруктоза

Свежий арбузный сок 8,16 7,85 4,24 2,04 2,20 3,61
Арбузный сок после 
консервирования 7,48 5,96 3,18 2,08 1,10 2,78

Красный арбузный мёд 63,94 55,28 37,18 18,31 19,87 18,10
Чёрный арбузный мёд 62,04 53,45 35,46 16,96 18,50 17,99

На основании вышеизложенного можно сделать вывод, что при исполь­

зовании не реализованного в срок урожая и плодов арбуза зачистных сборов на 

переработку, технология производства арбузов становится безотходной, т. е. 

используется весь выращенный урожай. При этом получается высококачест­

венный диетический продукт питания, с высоким содержанием аскорбиновой 

кислоты и низким сахаров. Увеличивается срок потребления арбузов, но только 

в другом качестве: сок, мёд, консервированные, цукаты и сушёные.
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КРУГЛОГОДОВОЕ СНАБЖЕНИЕ НАСЕЛЕНИЯ 
ОВОЩЕБАХЧЕВОЙ ПРОДУКЦИЕЙ

Аннотация. В статье описывается ассортимент консервов, которые были 
приготовлены из плодов овощных и бахчевых культур селекции ФГБНУ 
«ВНИИООБ». Представлена технология получения цукатов из плодов кабачков 
разной степени спелости, а также описана солнечно-воздушная сушка овощебах­
чевого сырья. Все предложенные исследования позволяют увеличить срок потреб­
ления овощной и бахчевой продукции до года.

Ключевые слова: консервирование, маринование, сушка, цукаты, овощи, 
бахчевые.

Abstract. The article describes the range of canned food, which were prepared 
from the fruit of vegetables and melons selection FGBNU "VNIIOOB." The technology 
of producing candied fruit squash varying degrees of ripeness, and describes the solar-air 
drying vegetable and melon raw materials. All proposed research allows to extend the 
consumption of vegetable and melon production up to a year.

Keywords: Canning, pickling, drying, candied fruits, vegetables, melons.

В обеспечении страны дополнительной овощебахчевой продукцией, 
важное значение имеет использование нестандартной товарной продукции, 
которая составляет от 20 до 45 %. Не использованное сырьё семеноводства 
дополнительный резерв для переработки.

Круглогодовое снабжение овощными и бахчевыми культурами воз­
можно только при переработке всего не реализованного урожая (нестандарт­
ный товарный урожай, побочное сырьё семеноводства), который по пита­
тельной ценности не уступает стандартной части урожая и может быть 
использован для консервирования, маринования, приготовления большого 
ассортимента консервов [5, с. 190; 8, с. 87].
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С 1983 года сотрудники отдела хранения, стандартизации и переработ­
ки занимаются изучением влияния технологии выращивания на качество 
консервированной продукции в ассортименте.

Плоды овощных и бахчевых культур, в зависимости от степени зрело­
сти и размера плодов, подвергали солению (томаты, арбузы, огурцы) в соб­
ственном соку и в рассоле, консервированию и маринованию (томаты, огур­
цы, арбузы, тыква, дыни, баклажаны, перец сладкий). Побочная продукция 
семеноводства перца сладкого использовалась для приготовления лечо пе­
речного в томатной и перечной заливке, консервированного перца кусочка­
ми. Из побочного сырья семеноводства при ручном выделении семян из 
плодов арбуза приготавливали мёд, сок арбузный натуральный и купажиро­
ванный, варенье и цукаты из мякоти и корок. Из дыни изготавливали варе­
нье, цукаты, проводили маринование. Из тыквы варенье, маринованная тык­
ва [1, с. 22; 2, с. 86; 3, с. 11; 4, с. 359; 7, с. 60; 9, с. 11; 14, с. 126].

Плоды перца сладкого и баклажан сортов селекции ГНУ ВНИИОБ ис­
пользовали для маринования, так из баклажан сорта Сосулька были изготов­
лены консервы: цельноплодное консервирование, грибочки, а из перца сорт 
Малютка консервы с целыми плодами с плодоножкой и без неё [5, с. 190; 
6, с. 36; 9, с. 10].

По химическим показателям все приготовленные консервы отвечали 

требованиям, установленным санитарными нормами Минздрава РФ. Как 

свежие, так и консервированные плоды томатов изучаемых сортов отлича­

лись высокими вкусовыми свойствами. Наиболее лучшим по всем показате­

лям был сорт Малиновый шар. Содержание аскорбиновой кислоты и каро­

тина в консервированных томатах снижается в 1,3—1,6 раза к исходному.

Томатный сок содержал достаточное количество аскорбиновой кисло­

ты, и в зависимости от сорта её было 9,9 мг % (сорт Малышек) и 13,1 мг % 

(Яйцо страуса), потери составляют 27-35 % от исходного. Ещё один важный 

показатель, характеризующий качество томатного сока, содержание кароти­

на, который сохраняется лучше, чем аскорбиновая кислота, его потери были 

в пределах 6,2-6,9 %. Цвет, полученного томатного сока соответствовал цве­

ту свежих томатов [1, с. 23; 2, с. 87; 6, с. 37; 11, с. 75; 12, с. 8; 13, с. 153].

В консервированных кусочками арбузах после окончания фермента­

ции (через три месяца) снижалось содержание аскорбиновой кислоты и са­

харов, но в плодах F1 ВНИИОБ 2 и сорта Кримсон Свит их было в 1,1-1,4 

раза больше по сравнению с другими изучаемыми сортами и гибридами.
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Лучшими вкусовыми качествами обладал F1 Долби. По результатам дегу­

стационной оценки готового продукта лучшим по вкусовым качествам ока­

зался F1 Долби -  4,8 балла, у Кримсон Свит -  4,6 балла. По совокупности 

всех показателей качества F1 Долби получил 5 баллов, а сорта Кримсон 

Свит, Старт и Рапид -  от 4,6 до 4,8 балла.

Томатный сок, лечо перечное, варенье из дыни и арбуза, маринованная 

дыня получили дегустационную оценку от 4,5 до 5,0 баллов, арбузный сок -  

3,8 балла [1, с. 22; 2, с. 87; 6, с. 36; 7, с. 61].

Консервы хранили в складском помещении или хранилищах в ящиках 

или в картонных коробках, которые укладывали в ряды или штабеля. Каж­

дый ряд покрывали картоном или плотной бумагой для устойчивости.

Температура хранения стерилизованных консервов, была в пределах от 

0 до 20 °С, нестерилизованных варенье и джем 10- 20 °С, так как при более 

низких температурах они засахариваются. Соления и маринады не пастери­

зованные хранили при 0 -  плюс 2 °С и влажности воздуха 75-80 %.

При таких условиях хранения консервированная продукция сохраняет 

свои высокие качества в течение года.

Использование сырья кабачков различной степени спелости для приго­

товления цукатов позволяет сократить потери продукции на 18-30 %. Отхо­

ды при чистке и резке сырья составляли 13,8-62,4 % в зависимости от спосо­

ба выделения семян, сорта, степени спелости, размера плода. Количество 

семян в плодах варьировало в незрелых плодах от 2,6 до 2,8 %, по мере созре­

вания увеличивалось в 5,3-6,7 раза. Выход готового продукта у незрелых пло­

дов составил 41,6-44,3 %, у созревших увеличивался в 1,4-1,5 раза, за счёт 

накопления в плодах сухого вещества. С тонны подготовленного сырья мож­

но получить в зависимости от сорта и степени спелости плодов от 424-496 кг 

(сорт Сосновский) до 439-627 кг (сорт Оранжевый) [3, с. 11].

На основании исследований и полученных данных были разработаны 

и введены в действие стандарты организации СТО 45727225-33-2011 «Сок 

томатный купажированный. Технические условия»; СТО 45727225-26-2010 

«Цукаты из кабачков. Промышленное сырьё. Технические условия»; полу­

чен патент «Способ производства цукатов из кабачков различной степени 

спелости», 2014.

Солнечная сушка плодов и овощей известна ещё в далёкие времена, но 

до сих пор мало используется для получения высоковитаминного продукта
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питания, хотя сушёные овощи и бахчевые можно перевозить в любое время 

года в неохлаждаемом транспорте, а для упаковки требуется меньше тары.

Получение сушёного продукта из перца сладкого, томатов, баклажан, 

дыни, тыквы, арбуза заключается в простоте технологических процессов, 

гибкости технологических линий, достаточности эффективности производ­

ства. Использование своевременно не реализованного товарного урожая по­

зволяет сделать технологию производства овощебахчевой продукции безот­

ходной [1, с. 22; 4, с. 359; 10, с. 119].

Учитывая, что плоды овощебахчевых культур содержат 75-85 % влаги, 

в технологии подготовки сырья предусмотрен процесс резки плодов различ­

ной толщины и конфигурации. Это позволяет ускорить сушку сырья. Для 

сушки пригодны все плоды, кроме больных, повреждённых вредителями 

и загнивших.

Площадка для сушки располагалась на открытом, не затенённом, хо­

рошо проветриваемом месте 3 вдали от пыльных дорог. Вблизи находился 

источник чистой воды. На площадке имелся навес для сортировки и подго­

товки сырья. Для сушки использовали решёта размером 54 х 80 см, а также 

стеллажи для установки решёт. Дно решета затягивали сеткой с диаметром 

ячеек 4 х 4 мм, исключая, мешковину и марлю.

Подготовленное сырьё укладывали на решёта от 1,5 до 2,0 кг. После 

того как сырьё подвялится решёта составляли в штабеля высотой 10-12 шт. 

в процессе сушки решёта меняли местами, перемещая нижние ярусы вверх, 

а верхние вниз.

Продолжительность сушки овощебахчевой продукции зависит от кли­

матических условий, толщины и формы резки, нагрузки на решето и сорта. 

Более продолжительно сохло сырьё дыни и тыквы, быстрее всего высыхало 

сырьё баклажан. Высокий выход сухого продукта отмечен у тыквы сорта 

Крошка (таблица).

Результатом проведённых научно-исследовательских работ совместно 

с сотрудниками ВНИИССОК является разработка и введение в действие 

отраслевых стандартов и стандартов отрасли на сушёную продукцию: 

ОСТ 10324-2003 «Баклажаны сушёные. Промышленное сырьё. Технические ус­

ловия», ОСТ 10325-2003 «Перец сладкий сушёный. Промышленное сырьё. Тех­

нические условия», ОСТ 10326-2003 «Томаты сушёные. Промышленное сырьё.
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Таблица

Продолжительность сушки и выход готового сушёного продукта, 
при массе загрузки на 1 м2 решета 5 кг

Культура Сорт Продолжительность 
сушки, ч

Выход сушёного 
продукта, кг

Дыня Лада 144-152 94,8-102,3
Сказка 163-216 120,0-127,3

Тыква Крошка 122-134 196,1-206,0
Волжская серая 133-141 61,0-68,6

Томаты Моряна 70-95 63,1-68,6
Новичок 67-85 61,7-65,7

Перец Подарок Молдовы 81-102 73,3-84,0
Богатырь 80-102 82,1-85,5

Баклажаны Альбатрос
Астраком

46-70
43-47

82.5-83,7
88.5-93,6

Технические условия», СТО 45727225-9-2007 «Тыква сушёная. Про­

мышленное сырьё. Технические условия», СТО 45727225-8-2006 «Дыня су­

шёная. Промышленное сырьё. Технические условия».

На основании полученных научных данных разработаны рекоменда­
ции: Рекомендации по солнечной сушке свежих плодов перца сладкого, бак­

лажан и томатов, 2000; Солнечная сушка овощебахчевой продукции -  энер­

госберегающая технология, 2003; Хранение сушёной овощебахчевой про­

дукции, 2009; монография Солнечно-воздушная сушка -  резерв увеличения 
объёма потребления овощебахчевой продукции населением, 2005; патент 

Способ солнечно-воздушной сушки тыквы, 2009.

Использование побочного сырья семеноводства и не реализованного 

в установленные сроки урожая представляет интерес для консервной про­

мышленности в целях получения более дешёвого сырья. Приготовленные 
консервы из вышеуказанного сырья имеет ценность для общественного пи­

тания, особенно для населения Севера в качестве дополнительных диетиче­

ских высоковитаминных продуктов.
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2.  М Е Т О Д И Ч Е С К И Е  П О Д Х О Д Ы  
К О Ц Е Н К Е  Р О Л И  Х Р А Н Е Н И Я ,  

П Е Р Е Р А Б О Т К И  И С Т А Н Д А Р Т И З А Ц И И  
В Р А З В И Т И И  С Е Л Ь С К О Г О  Х О З Я Й С Т В А

УДК 637.12.072:635.621

Л. В. Павлов, А. П. Штыхно
ФГБНУ «Всероссийский научно-исследовательский институт 

селекции и семеноводства и овощных культур»

СТАНДАРТ ОРГАНИЗАЦИИ НА ТЫКВУ СВЕЖУЮ

Аннотация. На основании научно-обоснованных данных по качеству тык­
вы свежей разработан стандарт организации «Тыква свежая. Технические усло­
вия» СТО 45727225-47-2014, согласован и утвержден в установленном порядке.

Ключевые слова: стандарт организации, тыква, качество, соответствие тре­
бованиям безопасности.

Abstract. On the basis of scientific evidence on the quality of fresh pumpkin devel­
oped a standard organization "fresh pumpkin. Specifications" STO 45727225-47-2014, 
agreed and approved in the prescribed manner.

Keywords: standard organization, pumpkin, quality, compliance with safety re­
quirements.

Тыква -  одна из древнейших овощных культур. При археологических 
раскопках на родине тыквы в Центральной и Ю жной Америке найдены се­
мена, произраставшие около 7 тысяч лет назад. В наше время эту культуру 
выращивают на всех континентах земли. В настоящее время эту культуру 
выращивают на всех континентах.

Тыква -  однолетнее травянистое растение семейства тыквенных (Cu- 
curbita pepo L.) с мощной корневой системой, главный стержневой корень 
проникает на глубину 1-1,7 м и более. Побег одностебельный или ветвящий­
ся длиной до 4-5 м. Листья крупные (до 25 см в ширину), многочисленные, 
на длинных черешках. В пазухах листьев образуются побеги, усики и цветки 
(женские -  одиночные, мужские -  групповые) крупные, желтые или оранже­
вые. Плод -  ложная сочная ягода (тыквина), формируется в течение 30-50 
дней после оплодотворения и достигает у большинства сортов 4-10 кг 
(у крупно-плодной тыквы- свыше 100 кг).Семена заостренно-эллипсовидные, 
различных оттенков белого, желтого или коричневого цвета; сохраняют 
всхожесть 4-5 лет.
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Сажают тыкву на плодородные влагоемкие среднесуглинистые почвы 

с нейтральной реакцией; местоположение солнечное, хорошо прогреваемое 

и защищенное от северных ветров. Выращивать тыкву можно путем посева 

семян в открытый грунт или через рассаду.

Уход за растениями заключается в прополке, рыхлении, поливе, под­

кормке. Уборку плодов проводят до наступления заморозков. Степень зрело­

сти тыквы определяют, постучав по ней: звук должен быть как у пустого 

предмета. Плоды тыквы отличаются механической прочностью и толстыми 

кожистыми покровными тканями. Они хорошо сохраняются даже в комнат­

ных условиях, продолжая дозревать.

Зрелые плоды тыквы содержат до 20 % крахмала, 5-20 % сахаров (ос­

новным является глюкоза), 6-25 % сухого вещества, витамины группы В, С, 

РР, Е и каротиноиды (до 38 мг/%), минеральные соли калия, магния, каль­

ция, фосфора, пектиновые вещества, способствующие усвоению пищи и вы­

ведению из организма шлаков. Энергетическая ценность -  29 ккал. Нежная 

клетчатка и высокое содержание пектинов, в сочетании с богатым набором 

витаминов и минеральных солей делают тыкву ценным диетическим про­

дуктом при желудочно-кишечных заболеваниях, болезнях печени и почек, 

при сахарном диабете. Тыква препятствует старению организма, является 

хорошим профилактическим средством от атеросклероза и подагры.

Плоды тыквы широко используют в пищу -  в свежем, варенном, жаре­

ном, запеченном виде; из нее готовят первые и вторые блюда, варенье и цу­

каты. Это также прекрасная кормовая культура, особенно ценная в отноше­

нии дойных коров, т. к. тыква обогащает молоко и масло каротином, придает 

ему приятный желтый оттенок и повышает его вкусовые качества.

Исходя из выше изложенного, понятен повышенный интерес к данной 

культуре. Документов, нормирующих качество тыквы для потребления 

в свежем виде и промышленной переработки, нет.

Отделами хранения, стандартизации и переработки сельскохозяйст­

венной продукции ФГБНУ «ВНИИССОК» в соавторстве с сотрудниками 

ФГБНУ «ВНИИООБ» на основании полученных научно-обоснованных дан­

ных по качественным показателям тыквы свежей разработали настоящий 

стандарт организации.

Первый раздел указывает, что данный стандарт распространяется на 

свежие плоды тыквы культурных сортов вида Cucurbita maxima Duch, Cucur-

49



bita pepo Duch, Cucurbita moschata L., используемые для потребления в све­

жем виде и для дальнейшей промышленной переработки.

Второй раздел стандарта содержит перечень нормативных документов, 

на которые даны ссылки.

В третьем разделе расшифровываются термины, определения и сокра­

щения, употребляемые в стандарте.

В четвертом разделе стандарта излагаются требования к качественным 

показателям тыквы свежей и они должны соответствовать данным, предос­

тавленным в таблице.

Таблица

Качественные показатели тыквы свежей

Наименование
показателя

Характеристика и норма
Вид, разновидность тыквы

крупноплодная мускатная твердокорая

Внешний вид

Кора не деревянистая, 
форма плода округлая, 
окраска зеленая, белая, 

розово-красная, 
плодоножка 

цилиндрическая

Кора не деревянистая, 
форма округлая, 
цилиндрическая, 

с перехватом, окраска 
коричнево-желтая, 

плодоножка граненая, 
у основания расширена

Кора деревянистая, 
форма округлая, 

окраска ярко-желтая 
с рисунком, плодоножка 

резко граненая, 
призмовидная

Вкус и запах Свойственные данному ботаническому сорту, 
без постороннего запаха и привкуса

Внутреннее
строение

Мякоть сочная, плотная, имеющая окраску, свойственную 
ботаническому сорту, семена зрелые или близкие к созреванию

Диаметр тыквы 
см, не менее

Для сортов с удлиненной формой 12, для сортов с плоской 
и округлой формой 15

Массовая доля 
плодов, не соот­
ветствующих 
требованиям 
данного сорта, 
% не более

10

Содержание
плодов увядших,
раздавленных,
треснувших,
помятых,
заплесневевших,
загнивших,
запаренных,
с повреждением
мякоти

Не допускается
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В этом же разделе содержатся требования по содержанию токсичных 

элементов: тяжелых металлов, пестицидов, нитратов, радионуклидов, а так­

же микробиологические показатели. Они не должны превышать допустимые 

уровни, установленные СанПиН 2.3.2. 1078-01.

Определены потребительская и транспортная тара в пятом разделе. 

Шестой раздел включает правила маркировки тары в соответствии 

с ГОСТ 14192, ГОСТ Р 51074.

Правила приемки отмечены в седьмом разделе стандарта и соответст­

вуют ГОСТ 7975.

Восьмой раздел включает методы контроля качества. Указаны ГОСТ, 

по которым ведется отбор проб, определяются органолептические и физико­

химические показатели, минерализация, определение токсичных элементов, 

нитратов, пестицидов, радионуклидов, массовой доли сахаров.

Девятый раздел- транспортирование и хранение - по ГОСТ 7975, ГОСТ 

21133, ГОСТ 9570, ГОСТ Р 50610.

В десятом разделе изложены требования безопасности для здоровья 

людей и окружающей среды, безопасности труда при выполнении техноло­

гических процессов производства тыквы свежей согласно ГОСТ 12.0.004, 

ГОСТ 12.1.004.

Стандарт направлен на обеспечение качества тыквы свежей, на повы­

шение технологической дисциплины в отрасли. Это дает основание считать, 

что уровень стандарта соответствует современным требованиям.
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УДК 631.563:635.649

В. А. Мачулкина, Т. А. Санникова, М. Ю. Пучков, Н. И. Антипенко

ФГБНУ «Всероссийский научно-исследовательский институт 
орошаемого овощеводства и бахчеводства»

ВЛИЯНИЕ ХРАНЕНИЯ НА ХИМИЧЕСКИЙ СОСТАВ
ПЕРЦА СЛАДКОГО

Аннотация. Перец сладкий широко известная культура, которая потребля­
ется как в свежем виде, так и подвергается переработке. Для продления периода 
поступления урожая этой ценной культуры на рынки страны, необходимо знать 
изменение химического состава плодов при оптимальных условиях хранения. 
В ФГБНУ «ВНИИООБ» были проведены исследования по влиянию сорта, степени 
зрелости плодов и продолжительности хранения на изменение химического соста­
ва плодов перца сладкого. Выявлено, что качество плодов их естественная убыль 
зависит как от степени зрелости, так и от продолжительности хранения. Плоды бо­
лее высокого качества технической и биологической степени зрелости были полу­
чены при хранении в естественных условиях хранилища 72,3-94,1 %, по сравне­
нию с хранением плодов на сырьевой площадке. Лучшим по всем показателям 
оказался сорт Атамор селекции ФГБНУ «ВНИИООБ».

Ключевые слова: перец сладкий, сорт, условия и срок хранения, химический 
состав.

Abstract. Sweet pepper is widely known culture that is consumed as fresh, and be 
recyclable. To extend the delivery period of this valuable crop harvest to the markets of 
the country, need to know the chemical composition of the fruit under optimum storage 
conditions. in FGBNU "VNIIOOB" studies have been conducted on the impact of the 
variety, degree of ripeness and the duration of storage on the chemical composition of 
the fruits of sweet pepper. It was found that the quality of the fruits of their natural de­
cline depends on the degree of maturity and on the duration of storage. Fruits of higher 
quality technical and biological maturity were obtained upon storage in vivo storage 
72,3-94,1 %, compared with the storage site on the raw fruit. Best of all sort of figure 
was Atamor selection FGBNU "VNIIOOB."

Keywords: sweet pepper, grade, conditions and shelf life, chemical composition.

Сладкий перец происходит из Центральной Америки. Первичным 

ареалом рода является Мексика, существуют формы из Перу, Боливии и Бра­

зилии.

В Европе сладкий перец стал возделываться в начале XVI века. Его ис­

пользуют в качестве приправы к различным пищевым продуктам, а также 

в лечебно-профилактических целях. В России в открытом грунте перец слад­
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кий возделывают в основном на Северном Кавказе, Волгоградской, Ростов­

ской и Астраханской областях [5, 7].

Перец -  культура теплолюбивая, не выносит заморозков, растения по­

гибают при температуре плюс 0,3—0,5 °С, при плюс 30 °С и выше идёт актив­

ный рост, но цветки не опыляются и опадают. Оптимальная температура для 

роста и развития растений составляет плюс 22-28 оС [2, 3].

Плод мясистая ложная пустотелая многосемянная ягода, состоящая из 

оболочки (перикарпия), семяносцев (планцента) и семян.

Как отмечает ряд авторов по результатам биометрических исследова­

ний у сладкого перца на долю оболочки приходится 62-89 % общей массы 

плода, семяносцы составляют 8-13 %, а семена 4-27 %. Плоды перца 2 -4 ­

гранные по цвету красные, оранжевые, жёлтые, чёрные, коричневые, разно­

образные по форме, величине (8-25 см) и массе (от 0,25 до 250 г) [1, 2].

Плоды перца сладкого используют как в технической, так и в биологи­

ческой зрелости. Его употребляют в свежем, солёном, маринованном, кон­

сервированном, печёном и сушёном виде. Перец включают для обогащения 

витаминами в различные виды консервов. Из плодов перца готовят такие ви­

ды консервов, как «Перец фаршированный», «Перец в томатном соке», «Пе­

рец маринованный» и др. [10].

Ценной в плодах перца сладкого является сочная, мясистая мякоть 

своеобразного вкуса с малым содержанием клетчатки и повышенным содер­

жанием сахаров, витаминов, многих минеральных веществ.

По данным Церевитинова Ф. В. и других авторов свежий сладкий перец 

содержит (%): воды 85,6, азотистых веществ 1,49, масла 0,95, безазотистых 

экстрактивных веществ 5,44, клетчатки 1,8, золы 0,69 [11].

Обобщённые данные разных авторов указывают, что химический со­

став плода перца зависит от отдельных его частей. Наибольшее количество 

сахара до 4,93 % накапливается в оболочке, 3,6 % в семяносцах, 0,4 % в се­

менах. Такая же зависимость наблюдается по содержанию аскорбиновой ки­

слоты она изменяется соответственно 217,8 мг %, 77,4 мг %, 0,7 мг % [4]. 

Больше всего аскорбиновой кислоты находится у основания плода, меньше 

у вершины. Если учесть, что ежедневная доза аскорбиновой кислоты для че­

ловека 50-150 мг, то достаточно 20-50 граммов плодов перца, чтобы удовле­

творить суточную потребность организма в этом витамине.
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С момента полного созревания плодов содержание аскорбиновой ки­

слоты находится на одном уровне даже при длительном (2-3 недели) пребы­

вании на растении. Перезревание плодов перца сладкого приводит к резкому 

снижению в 1,9-5,3 раза общего сахара и аскорбиновой кислоты [3].

Ввиду того, что плоды перца сладкого используются как в техниче­

ской, так и в биологической зрелости оценку плодов следует проводить в два 

срока [9].

При исследовании химического состава плодов перца сладкого разной 

степени зрелости, ряд авторов пришли к единому мнению, что количество 

сахаров, титруемых кислот и аскорбиновой кислоты при созревании возрас­

тает, поэтому плоды биологической зрелости более питательны, чем техни­

ческой [3, 4, 5, 6, 8].

Помимо аскорбиновой кислоты, возрастающей по мере созревания, 

количество витамина А (каротина) также увеличивается. Содержание каро­

тина в оболочке и семяносцах одинаково 1,24 %, в семенах его в 5,2 раза 

меньше.

Собранные плоды перца используются не сразу, а проходят кратко­

временное хранение, при котором в плодах происходят биохимические из­

менения, оказывающие влияние на качество продукции. Так по данным

А. И. Ермакова и В.В. Арасимович при пятидневном хранении не зависимо 

от степени зрелости содержание аскорбиновой кислоты в плодах перца воз­

растает, количество сахара повышается только в плодах технической зрело­

сти, а в плодах биологической зрелости это наблюдается не всегда [2].

Уменьшение аскорбиновой кислоты в плодах перца при хранении за­

висит от температуры воздуха. Плоды, хранящиеся на открытой площадке, 

теряют аскорбиновой кислоты за сутки хранения до 13 %, за двое -  23 %, за 

четверо -  33 %, через пять суток 46 %, семь -  47 %, в то время как при хра­

нении в прохладном месте её содержание за этот же период времени не из­

менялось [1, 2, 9].

Как показывают исследования многих учёных хранение перца в про­

хладном месте почти не изменяло содержание аскорбиновой кислоты в течение 

трёх месяцев, но хранение резанных плодов приводило к её уменьшению на 

18 % за 24 часа, 29 % за 48 часов, 37 % за 92 часа и 46 % за 116 часов [2, 3, 7].
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Общее содержание сахара при хранении летом и осенью уменьшается 

на 12-25 %, но в связи с постепенным высыханием плодов концентрация са­

хара увеличивается на 0,5—1,5 %. Чем выше температура при хранении пло­

дов перца сладкого, тем больше потери сахаров, расходуемых на дыхание [6].

Аккумуляция пектиновых веществ в плодах перца зависит от степени 

зрелости, при технической пектина больше, чем при биологической. При 

хранении не зависимо от степени зрелости содержание пектина постепенно 

снижается при обмене веществ, происходящих в плодах, требующих затрат 

энергии [7].

Содержание каротина в плодах перца в процессе хранения увеличива­

ется, особенно в технической степени зрелости в период послеуборочного 

дозаривания [4, 5, 6].

Одной из важнейших задач сельхозпроизводителей является обеспече­

ние населения и консервной промышленности качественной продукцией 

перца сладкого. Качество зависит от сорта, способности изменяться под 

влиянием различных факторов. Поэтому, обобщив результаты проведённые 

другими исследователями, сотрудники отдела хранения, стандартизации 

и переработки сельскохозяйственной продукции ГНУ ВНИИОБ поставили 

задачу определить изменения основных химических веществ в плодах перца 

сладкого разной степени зрелости новых сортов и гибридов селекции ГНУ 

ВНИИОБ в зависимости от условий и продолжительности хранения.

Для изучения изменения основного химического состава и качества 

перца сладкого использовали плоды сортов Подарок Молдовы (контроль), 

Атамор, Классика, выращенные на аллювиально-луговой слабозасолённой 

суглинистой почве, которая характеризовалась следующими показателями: 

содержание гумуса в слое 0-20 см от 1,7 до 4,0 %, гидролизуемого азота 

80-140 мг/кг сухой почвы, подвижного фосфора 28-45 мг/кг, обменного ка­

лия 250-400 мг/кг.

При биохимической оценке плодов перца сладкого лабораторией ком­

плексного анализа института определялось содержание сухих веществ, саха­

ров, каротина, аскорбиновой кислоты и нитратов в день сбора и после окон­

чания хранения. Для каждой степени зрелости в зависимости от размера 

плода устанавливались потери массы и их качество.
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Хранение плодов перца сладкого проводилось на сырьевой площадке под 

навесом (температура воздуха 26-27 оС, относительная влажность 25-56 %) 

и в условиях хранилища (t = 22-25 оС, ОВВ 30-76 %). Повторность опыта 

3-кратная. Выход стандартной продукции в процессе хранения определяли 

по формуле:

(Мс -  Е у )(100 -  Нс)
К с =

100

где Кс -  количество стандартной продукции после хранения, %; Мс -  масса стан­

дартной продукции, заложенной на хранение, т; Еу -  фактическая естественная 

убыль в процессе хранения, т; Не -  норма снижения стандартной части, т.

Уборку перца сладкого для дальнейшего хранения проводили в соот­

ветствии с ГОСТ 13908. Плоды убирали с плодоножкой, перевозили в ящи­

ках до места хранения с дальнейшей закладкой на хранение.

Цель хранения плодов перца заключалась в том, чтобы определить оп­

тимальные условия для каждого сорта при которых максимально сохраняет­

ся качество и биохимический состав, предотвращается порча и снижается 

убыль массы.

Наши исследования подтвердили, что существенное влияние на каче­

ство и величину убыли массы оказывали условия хранения. В условиях хра­

нилища убыль массы в первые трое суток была в 1,2 раза меньше, чем на 

сырьевой площадке под навесом. После суток хранения под навесом сорт 

Подарок Молдовы снизил качество на 1,6-2,9 %, сорт Классика на 1,0-1,7 % 

в зависимости от степени зрелости. После 10 суток хранения в тех же усло­

виях стандартность плодов изучаемых сортов снизилась на 9,9-25,9 %. В ус­

ловиях хранилища за такой период хранения стандартность плодов состави­

ла 82,9-94,1 %. Более высокое качество плодов было у сорта Атамор в тече­

ние всего периода хранения (табл. 1).

Таблица 1

Изменение качества плодов перца 
в зависимости от сорта и продолжительности хранения, %

Сорт Степень зрелости плодов Продолжительность хранения, сутки
1 3 5 10

Сырьевая площадка с навесом

Подарок Молдовы техническая 98,4 95,6 93,4 79,3
биологическая 97,1 94,6 90,8 74,1
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Окончание табл. 1

Сорт Степень зрелости плодов Продолжительность хранения, сутки
1 3 5 10

Атамор техническая 100,0 98,1 95,4 90,1
биологическая 100,0 96,3 92,3 89,3

Классика техническая 99,0 98,0 95,9 80,3
биологическая 98,3 95,6 91,4 75,3

Хранилище

Подарок Молдовы техническая 100,0 100,0 98,1 87,4
биологическая 100,0 100,0 97,3 82,3

Атамор техническая 100,0 100,0 99,0 94,1
биологическая 100,0 100,0 95,6 90,3

Классика техническая 100,0 100,0 98,3 90,1
биологическая 100,0 100.0 94,1 86,3

Испытание сортов показало, что после пятидневного хранения в усло­

виях хранилища содержание аскорбиновой кислоты возрастает в плодах тех­

нической зрелости у сорта Подарок Молдовы в 1,3 раза, а у сортов селекции 

ГНУ ВНИИОБ Атамор и Классика в 1,5 раза. После 10 суток хранения сорта 

Атамор и Классика по содержанию аскорбиновой кислоты превышали сорт 

Подарок Молдовы в 1,2 раза. Такая же закономерность отмечена и по содер­

жанию сахаров и каротина. При хранении плодов биологической степени 

зрелости в течение 5 суток отмечено незначительное повышение сахаров, 

каротина и аскорбиновой кислоты, а уже после 10 суток вышеперечислен­

ные показатели качества снижаются в 1,1—1,2 раза. Не зависимо от степени 

зрелости в плодах перца сладкого в период хранения происходит снижение 

нитратов в 1,2-1,5 раза к исходному (табл. 2).

Выявлено, что при хранении плодов перца биологической зрелости на 

сырьевой площадке с навесом идёт значительная потеря аскорбиновой ки­

слоты. За первые двое суток она составляет 20-25 %, а через 10 суток потери 

в зависимости от сорта колеблются в пределах 43-47 %. Причиной этого по 

всей вероятности являются более высокие температуры на сырьевой пло­

щадке в сравнении с хранилищем.

Выявлено, что при хранении плодов перца биологической зрелости на 

сырьевой площадке с навесом идёт значительная потеря аскорбиновой ки­

слоты. За первые двое суток она составляет 20-25 %, а через 10 суток потери 

в зависимости от сорта колеблются в пределах 43-47 %. Причиной этого по 

всей вероятности являются более высокие температуры на сырьевой пло­

щадке в сравнении с хранилищем.
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Таблица 2

Влияние сорта и продолжительности хранения 
в условиях хранилища на биохимический состав плодов перца сладкого

(на сырое вещество)

Сорт

Продолжи­
тельность
хранения,

сутки

Сухое
вещество,

%

Сумма
сахаров,

%

Каротин, 
мг %

Аскор­
биновая 
кислота, 

мг %

Нитраты,
мг/кг

Техническая зрелость

Подарок
Молдовы
(контроль)

До хранения 7,02 2,30 1,29 80,90 65,30
3 7,10 2,38 1,41 91,19 58,70
5 7,76 2,65 1,56 106,35 55,40
10 8,04 2,89 1,63 112,26 51,20

Атамор

До хранения 6,82 2,45 1,83 84,70 54,70
3 6,94 2,47 1,97 99,66 51,80
5 7,12 2,56 2,01 128,54 49,30
10 7,78 2,77 2,17 132,32 44,10

Классика

До хранения 7,38 2,54 1,38 83,26 59,60
3 7,41 2,59 1,56 97,01 50,10
5 7,89 2,71 1,63 123,46 44,30
10 8,46 2,91 1,81 131,52 40,00

Биологическая зрелость

Подарок
Молдовы
(контроль)

До хранения 7,63 3,72 1,63 184,83 54,30
3 7,90 3,73 1,85 185,34 54,30
5 8,04 3,75 2,01 187,84 45,60
10 8,14 3,55 1,86 163,17 39,20

Атамор

До хранения 7,38 3,89 2,09 185,52 54,30
3 7,68 3,88 2,13 187,48 46,40
5 7,98 3,88 2,21 190,41 41,30
10 8,02 3,69 2,01 170,24 39,50

Классика

До хранения 7,87 3,96 1,99 183,40 48,60
3 7,93 3,96 2,04 189,60 44,30
5 7,99 3,83 2,14 177,30 40,10
10 8,24 3,65 1,97 169,80 38,60

На основании полученных научно-обоснованных данных по хранению 

новых сортов перца сладкого селекции ГНУ ВНИИОБ можно сделать вывод, 

что качество плодов их естественная убыль зависит как от степени зрелости, 

так и от продолжительности хранения. Плоды более высокого качества тех­

нической и биологической степени зрелости были получены при хранении 

в естественных условиях хранилища 72,3-94,1 %. Лучшим по всем показате­

лям оказался сорт Атамор.
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По биохимическим показателям также выделился сорт Атамор, хотя 

другие изучаемые сорта уступали ему незначительно. До пяти суток хранения

идёт стабильное увеличение основных химических веществ, после 10 суток

их содержание уменьшается, но питательные свойства не изменяются.
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ИЗМЕНЕНИЕ ХИМИЧЕСКОГО СОСТАВА 
ПЛОДОВ ПЕРЦА СЛАДКОГО 

ОТ СТЕПЕНИ ЗРЕЛОСТИ И УСЛОВИЙ ХРАНЕНИЯ

Аннотация. Астраханская область является одним из основных поставщи­
ков овощной продукции в Центральные и Северные районы страны. Одной из
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культур, поставляемых в различные регионы, является перец сладкий. Сотрудники 
ФГБНУ «ВНИИООБ» на протяжении многих лет проводили исследования по из­
менению химического состава плодов перца сладкого в зависимости от степени 
зрелости, срока уборки урожая и условий хранения. Выявлено, что наибольшее 
количество нитратов аккумулировалось в плодах технической степени зрелости 
при выборочном сборе и достигало 48,0-53,6 мг/кг сырой массы. По мере созре­
вания плодов количество нитратов снижалось в 1,6-2,0 раза. После 10 суток хране­
ния происходило дозревание плодов перца сладкого, и их содержание снижалось на 
8,8-13,5 мг/кг. Накопление питательных веществ происходило в течение всего пе­
риода вегетации, но наиболее интенсивно в период массовой уборки урожая.

Ключевые слова: перец сладкий, сухое вещество, сумма сахаров, аскорби­
новая кислота, нитраты, техническая и биологическая степень зрелости, сорт, срок 
уборки.

Abstract. Astrakhan region is one of the main suppliers of vegetable production in 
the central and northern parts of the country. One of the cultures that come in different 
regions, is a sweet pepper. Employees FGBNU "VNIIOOB" for many years conducted 
research on the chemical composition of the fruit of sweet pepper, depending on the de­
gree of maturity, harvest period and storage conditions. It was revealed that the greatest 
amount of nitrates accumulate in the fruit of technical maturity, selectively collecting 
and reached 48,0-53,6 mg/kg wet weight. As the ripening of nitrates decreased in 
1,6-2,0 times. After 10 days of storage happen ripening fruits of sweet pepper, and their 
content was reduced by 8,8-13,5 mg/kg. The accumulation of nutrients occurred during 
the growing season, but most intensively during the mass harvesting.

Keywords: sweet pepper, dry matter, the amount of sugars, ascorbic acid, nitrates, 
technical and biological maturity, variety, harvesting period.

Овощи имеют различную способность накапливать химические веще­

ства. В последние годы в связи с загрязнённостью окружающей среды, воз­

никла острая необходимость контроля производимой продукции на соответ­

ствие медико-биологическим требованиям. Анализ сельскохозяйственной 

продукции показывает высокую её загрязнённость ядовитыми веществами 

опасными для здоровья человека.

Перец сладкий -  это наиболее часто употребляемый в свежем виде овощ, 

он относится к семейству паслёновых. По биологической природе это много­

летнее растение, но в нашей стране возделывается в однолетней культуре.

Ценным качеством плода является сочная мясистая мякоть своеобраз­

ного вкуса, с малым содержанием клетчатки и повышенным содержанием 

сахаров, витаминов, особенно аскорбиновой кислоты (витамин С) и многих 

полезных минеральных веществ. Плоды перца сладкого содержат до 14,4 % 

сухого вещества и 85,6 % воды [4].
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Питательная ценность перца сладкого зависит от зрелости плода, каче­

ства и способа употребления в пищу. В плодах перца сладкого максимальное 

содержание сахара и аскорбиновой кислоты приходится на биологическую 

зрелость, содержание рутина доходит до 300-400 мг %. Большое значение 

имеет то, что рутин и аскорбиновая кислота находятся в плодах одновремен­

но, что усиливает эффективность обоих витаминов. Сахара представлены 

в основном глюкозой и фруктозой, сахарозы мало (табл. 1) [1].

Таблица 1

Основной химический состав плодов перца сладкого

Показатели Единица измерения Количество
Энергия кДж/100 г 105

Сумма сахаров % 4,1-7,4
Сухое вещество % 11,0-12,5

Белок г/100 г 1,1-1,3
Углеводы г/100 г 5,7-5,9
Пектин % 0,32-1,25
Рутин мг/100 г 300-400

Каротин мг/100 г 14,5-15,2
Аскорбиновая кислота мг/кг 102-306

По мнению ряда авторов при перезревании плодов перца сладкого со­

держание сахаров и аскорбиновой кислоты снижается, что влечёт за собой 

снижение качества продукта [3, 4].

Помимо полезных веществ плоды перца сладкого аккумулируют нит­

раты. Если рассматривать плоды перца как продукт питания и их взаимо­

связь с нитратами, то последние относятся к чужеродным веществам, если 

их концентрация к моменту уборки превышает предельно допустимые уров­

ни. В этом случае нитраты становятся веществом не желательным и опасным 

для здоровья человека. Так, в начале прошлого века в США обнаружили от­

равление скота, которое было вызвано высоким содержанием нитратов в зе­

лёных кормах после переудобрения пастбищ.

Врачи обратили внимание на опасность потребления нитратов с про­

дуктами питания, только в 1945 году, когда Н.Н. Сотеу объяснил возникно­

вение элементарной метоглобинемии новорожденных, связанной с потреб­

лением нитратов с питьевой водой. В то же время в ряде стран также были 

зафиксированы случаи отравления, часто смертельные, вызванные повы­

шенным содержанием нитратов в продуктах питания [3].

61



В 70-е годы прошлого столетия накопление нитратов в сельскохозяй­

ственной продукции стало предметом интересов учёных исследователей. 

Так, в Германии и Нидерландах внимание в первую очередь было направле­

но на содержание нитратов в шпинате и кочанном салате, в Чехословакии -  

в моркови, предназначенной для детского питания. В то же время и в России 

стали уделять большое внимание содержанию нитратов в продукции. Эта 

проблема актуальна и в настоящее время.

На основании требований министерства здравоохранения с 1981 года 

специалисты санитарно-гигиенической службы определяют содержание 

нитратов в сельскохозяйственной продукции.

Максимальная допустимая доза нитратов для человека массой 70 кг 

составляет 265 мг (3,8 мг на 1 кг массы). доказано, что 70-80 % нитратов че­

ловек получает из овощей, 10-15 % с питьевой водой, остальные с мясопро­

дуктами, фруктами, соками [2, 4].

Единого мнения о предельно-допустимом количестве нитратов в рас­

тениях нет. одни авторы считают, что наличие 0,067 % нитратного азота 

(на сухое вещество) опасно для здоровья человека, другие указывают более 

высокий уровень -  0,11-0,15 мг/кг [2, 3, 5].

На накопление нитратов в продуктивной части перца сладкого сущест­

венно влияет сорт, степень зрелости, климатические условия, длительность 

и активность освещения, несбалансированное питание растений повышен­

ными дозами азота, уборка, хранение и реализация [6].

Изменение биохимических свойств плодов перца сладкого идет в те­

чение всего роста и развития растений. Анализируя полученные данные ряда 

авторов, в отделе хранения, стандартизации и переработки сельскохозяйст­

венной продукции была поставлена задача по изучению изменения химиче­

ского состава плодов перца сладкого в зависимости от степени зрелости 

и периода хранения. Работу проводили на районированных сортах Подарок 

Молдовы и Богатырь.

Перец выращивали на аллювиально-луговой слабозасолённой сугли­

нистой почве, характеризующейся содержанием гумуса в слое 0-20 см от 1,7 

до 4,0 %, гидролизуемого азота 80-140 мг/кг, подвижного фосфора 28-45 мг/кг, 

обменного калия 250-400 мг/кг. Агротехника возделывания общепринятая для 

Астраханской области. В плодах перца сладкого, изучаемых сортов и степеней
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зрелости до закладки на хранение и по окончании срока хранения, определяли 

содержание сухого вещества, суммы сахаров, аскорбиновой кислоты, каротина, 

нитратов, согласно принятым методикам. Продукцию на хранение закладывали 

двух степеней зрелости: технической и биологической, убранной при выбороч­

ном, массовом и зачистном сборах. Повторность опыта 3-х кратная. Продук­

цию хранили в естественных условиях хранилища при температурно­

влажностном режиме: июль-август 21,7-30,6 оС, сентябрь 12,1-20,4 оС.

Нашими исследованиями было установлено, что содержание сухих 

веществ зависело прежде всего от степени зрелости плода и срока уборки, 

а также от особенностей сорта. Так, плоды биологической степени зрелости 

не зависимо от степени зрелости и срока уборки аккумулировали сухих ве­

ществ в 1,1 раза больше, чем плоды технической степени зрелости. В зави­

симости от срока уборки количество сухого вещества снижается и при зачи- 

стном сборе его содержание снизилось на 1,81-2,71 %. Накопление сахаров 

в плодах идёт непрерывно в течение всего вегетационного периода, но мак­

симальное их количество отмечено при массовом сборе и составило 

2,46-3,83 %, а при зачистном сборе, когда температура воздуха составляет 

14-22 °С накопление сахаров снижается на 0,12-0,31 %.

Плоды в фазе технической зрелости менее питательны, т. к. они содер­

жат меньше сахаров и витаминов, а нитратов в зависимости от сорта акку­

мулируют в 1,4-2,2 раза больше, чем плоды биологической степени зрело­

сти. При допустимом уровне содержания нитратов 200 мг/кг сырой массы, 

в плодах перца сладкого, как в технической, так и биологической степени 

зрелости их было в 3,8-10,7 раза меньше (табл. 2).

Таблица 2

Качество свежеубранных плодов перца сладкого (на сырое вещество)

Степень
зрелости
плодов

Сорт
Подарок Молдовы Богатырь

Сборы
выбо­

рочный
массовый зачистной

выбо­
рочный

массовый зачистной

Сухое вещество, %
техническая 8,56 7,22 6,70 8,18 6,90 5,84

биологическая 9,72 8,44 7,01 8,96 7,13 6,21
Сумма сахаров, %

техническая 2,29 2,72 2,45 1,91 2,46 2,15
биологическая 2,34 3,83 3,65 2,58 2,75 2,63
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Окончание табл. 2

Степень
зрелости
плодов

Сорт
Подарок Молдовы Богатырь

Сборы
выбо­

рочный массовый зачистной выбо­
рочный массовый зачистной

Аскорбиновая кислота, мг %
техническая 101,20 116,86 126,19 89,73 109,30 113,46

биологическая 156,29 161,57 174,77 113,34 139,76 167,90
Нитраты, мг/кг

техническая 47,21 38,63 29,18 53,10 42,60 34,80
биологическая 21,30 18,60 20,89 27,40 21,18 19,36

Собранный урожай, в силу различных причин, не всегда реализуется 
в день уборки, а хранится на заготовительных площадках. Изменения, про­
исходящие в плодах перца сладкого, при непродолжительном хранении 
представлены в табл. 3.

Таблица 3

Изменение биохимического состава плодов перца сладкого в процессе хранения
(на сырое вещество)

Степень
зрело­

сти
плодов

Сборы

Сорт
Подарок Молдовы Богатырь

Продолжительность хранения, сутки
в день 
сбора

5 10 в день 
сбора

5 10

Сухое вещество, %
Техни­
ческая

выборочный 7,54 7,24 7,01 7,29 7,04 6,89
массовый 7,17 6,99 6,87 7,09 6,94 6,73

Биоло­
гическая

выборочный 8,13 7,99 7,34 7,84 7,58 7,44
массовый 7,64 7,43 7,03 7,59 7,01 6,87

Сумма сахаров, %
Техни­
ческая

выборочный 2,66 2,94 3,01 2,10 2,43 2,56
массовый 3,04 3,17 3,43 2,78 2,98 3,13

Биоло­
гическая

выборочный 3,18 3,33 3,29 2,86 2,94 2,90
массовый 3,83 3,97 3,86 3,17 3,24 3,19

Аскорбиновая кислота, мг %
Техни­
ческая

выборочный 103,60 108,43 113,44 99,40 101,60 110,23
массовый 119,40 121,3 130,1 111,42 119,36 121,48

Биоло­
гическая

выборочный 164,31 179,83 167,32 126,19 148,56 137,18
массовый 172,81 187,54 181,13 151,71 162,38 159,46

Нитраты, мг/кг
Техни­
ческая

выборочный 48,01 44,24 39,18 53,61 43,61 40,15
массовый 39,73 33,61 27,01 48,53 33,33 31,19

Биоло­
гическая

выборочный 24,03 19,63 15,17 33,41 21,17 18,34
массовый 19,01 16,44 13,01 27,50 18,90 15,33
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По данным табл. 3 содержание сухого вещества при кратковременном 

хранении снижается не зависимо от сорта, сбора и степени зрелости. Сумма 

сахаров в плодах технической зрелости, после 10 суток хранения (процесс 

дозаривания) увеличивается на 0,35 % при выборочном сборе и 0,39 % при 

массовом у сорта Подарок Молдовы, а у сорта Богатырь на 0,46 % и 0,35 % 

соответственно. Содержание аскорбиновой кислоты также имело тенденцию 

к снижению. Плоды биологической степени зрелости после кратковременно­

го хранения перезревали и имели нетоварный вид, а также снижалось содер­

жание сухого вещества и аскорбиновой кислоты. Аккумуляция нитратов 

в плодах как технической, так и биологической степени зрелости в обоих 

изучаемых сортах была в 4,1-15,4 раза ниже в сравнении с допустимой кон­

центрацией 200 мг/кг сырого вещества, не зависимо от срока уборки и про­

должительности хранения.

В результате проведённых исследований нами было установлено, что 

максимальное количество сахаров не зависимо от сорта накапливается 

в плодах перца сладкого при массовом сборе урожая. В процессе хранения 

плоды биологической зрелости имеют тенденцию к перезреванию, в резуль­

тате чего значительно снижается содержание сухого вещества и аскорбино­

вой кислоты, а сумма сахаров увеличивается на 0,35-0,46 %. Количество 

нитратов также снижалось в 1,1 раза.
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Аннотация. Лен масличный -  одно из самых ценных, высокопродуктивных 
технических культур. Увеличение объемов производства масличного сырья и по­
вышение его экономической эффективности является актуальной для агропро­
мышленного комплекса России. По биологической ценности масло из семян льна 
занимает первое место среди других пищевых растительных масел и содержит по- 
линенасыщенные жирные кислоты ю-3 и ю-6, витамины Е, А, К, F, а также нена­
сыщенные жирные кислоты.
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Annotation. Linen oilseed -  one of the most valuable, highly commercial crops. 
Increased production of oilseeds and improving its economic efficiency is relevant to the 
agro-industrial complex of Russia. The biological value of flax seed oil ranks first 
among the other food oils and contains polyunsaturated fatty acids ю-3 and ю-6, vitamins 
E, A, K, F, as well as unsaturated fatty acids.

Keywords: Linen oilseed, linen cereal, flax flour, herbal, teksturant, lignan, proc­
essing, cellulose, polysaccharides, mucus.

Лен масличный -  одно из самых ценных, высокопродуктивных техни­

ческих культур. Увеличение объемов производства масличного сырья и по­
вышение его экономической эффективности является актуальной для агро­

промышленного комплекса России.

Семена льна масличного являются ценным сырьем. Содержат в своем 

составе до 47 % масла, до 30 % белка, азота до 5 %, золы до 4 %, клетчатки 

до 5 %, а также витамины, ферменты. Аминокислотный состав белков льня­

ного семени аналогичен соевому белку.

Отличительной чертой семян льна масличного является высокое со­

держание лигнатов относящихся к классу фетоэкстрогенов. Лигнаны явля­

ются производными фенолоспиртов. По сравнению со всеми зерновыми, 

бобовыми, овощами и фруктами обладают антиаллергенными свойствами 

и сильным антиоксидантным действием. Клетчатка в льняном семени пред­

ставляет собой нерастворимую фракцию состоящую из углеводов (целлюло­

за) и сложных полимерных соединений -  лигнины. Водорастворимая фрак­

ция клетчатки льняного семени является растительная клейковина (до 10). 

Обе формы клетчатки ценны в качестве пищевых компонентов [6].
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Слизи семян льна богаты макро и микроэлементами такими как: калий, 

кальций, магний, железо, марганец, хром, селен, никель, йод, бром. Слизь 

льна не является гемогенным веществом и состоит из двух полисахаридных 

фракций: кислой -  производные галактуроновой кислоты, и нейтральной -  

галоктоглюканы и арабиноксиланы. Слизи семян льна обладают обволаки­

вающим и смягчающим свойствами. Ее применяют внутрь для уменьшения 

раздражения при воспалительных и язвенных процессах на слизистых оболоч­

ках ЖКТ. Кроме того полисахариды льна снижают уровень холестерина [4].

Полисахариды из льняного семени имеют сходство с гуммиарабиком 

и применяются в пищевой промышленности как усилитель вязкости и ста­

билизатора коллоидных растворов. Полисахариды льна также могут быть 

использоваться в качестве водоудерживающих связующих агентов или тек- 

стурантов при производстве хлебобулочных изделий оказывая при этом про­

текторное действие на пищеварительную систему [2].

По биологической ценности масло из семян льна занимает первое ме­

сто среди других пищевых растительных масел и содержит полиненасыщен- 

ные жирные кислоты ю-3 и ю-6, витамины Е, А, К, F, а также ненасыщенные 

жирные кислоты. Высокое содержание в масле линоленовой кислоты опре­

деляет его способность к быстрому высыханию и высокую ценность как 

технического, так и пищевого масла. Льняное масло служит сырьем для 

различных отраслей промышленности, медицины, парфюмерии. Существен­

ным недостатком традиционного метода получения масла является низкий 

выход продукта без сохранения лабильных ингредиентов семян. Все биоло­

гически активные ингредиенты семян льна не так широко применяются 

в пищевой промышленности, из-за отсутствия эффективных технологий их 

применения. Льняной жмых и шрот ценный корм для сельскохозяйственных 

животных [1].

Традиционно из семян льна в промышленном масштабе получают мас­

ло и муку. Семена льна не подвергают обрушиванию перед извлечением 

масла, и это приводит к ухудшению качества масла из-за остатков слизеоб­

разующих веществ. Льняная мука при этой технологии является тоже 

не очень хорошим пищевым продуктом, по причине высокого содержания 

волокон из оболочек семян льна [5].
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Глубокая переработка семян льна позволит выделить из них такие 

биологически активные соединения как белок с полноценным аминокислот­

ным составом, комплекс полиненасыщенных жирных кислот с преобладаю­

щим содержанием линоленовой кислоты, полисахариды, пектины.

В связи с этим целесообразна глубокая переработка льняного семени 

для пищевой промышленности включающая в себя следующие этапы:

1. Для улучшения качества масла и концентрирования лигнинов со­

держащихся в оболочках семян льна масличного на первой стадии осущест­

вления отделения оболочек от семядолей, путем размалывания семян и про­

сеивание через сито с различным диаметром отверстий, с последующим 

провеиванием где, легкая фракция уносится с потоком воздуха, а тяжелая 

фракция остается. Из семядолей отжимом вырабатывают масло. Около 20 % 

масла извлекают при холодном отжиме, и еще 10 % горячим отжимом.

2. Образовавшийся жом обезжиривают растворителем, высушивают 

и используют для приготовления льняных каш, содержащих большое коли­

чество белка, минеральных элементов и витаминов. Растворитель регенери­

руют, и используют повторно.

3. Фракцию оболочек подвергают воздействию воды в соотношении 

1:1—1:3. При этом полисахариды из оболочек льна переходят в раствор, затем 

оболочки отделяют от раствора полисахаридов фильтрованием или центри­

фугированием, промывают водой, а затем изопропиловым спиртом (2-6- 

кратным объемом). Оболочки, очищенные от полисахаридов высушивают, 

гранулируют или измельчают, и используют для производства фитопрепара­

та, обладающего антиаллергенными и антиоксидантными свойствами. Из­

мельчение высушенной фракции необходимо для лучшего протекания гид­

ролиза, и высвобождения лигнатов в организме человека.

Таким образом, глубокая переработка семян льна масличного позволя­

ет получать ценные продукты как масло льняное, льняную кашу богатую 

белком, минеральными элементами и витаминами, муку льняную, фитопре­

парат с антиаллергенными и антиоксидантными свойствами, полисахариды 

для хлебопечения, получение лигнанов. Возможность разнообразного полу­

чения продуктов из семян льна масличного характеризует его весьма как 

ценную культуру [3].
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ОЦЕНКА ОРГАНОЛЕПТИЧЕСКИХ ПОКАЗАТЕЛЕЙ 
ШОКОЛАДНЫХ КОНФЕТ РАЗНЫХ ПРОИЗВОДИТЕЛЕЙ

Аннотация. В статье приводится характеристика шоколадных конфет «Ка- 
ракум», и проводится бальная оценка органолептических показателей данных 
конфет.

Ключевые слова: шоколадные конфеты, «Каракум», органолептические по­
казатели, балльная система, поверхность конфет, пищевая ценность, энергетиче­
ская ценность.

Abstract. In the paper the characteristic chocolates "Kara-Kum", and ball is the 
assessment of the organoleptic characteristics of these candies.

Keywords: chocolate candy, "Karakum", organoleptic indicators, a scoring sys­
tem, the surface of candies, nutritional value, energy value.

Российский кондитерский рынок является одним из самых значитель­

ных в мире, находясь на четвертом месте в рейтинге национальных рынков. 

Современный кондитерский рынок России представляет собой высококон­

курентную среду.
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Рынок кондитерских изделий и шоколадных конфет (шоколада) устой­

чив к кризисным перепадам экономики. Презенты и покупки детям, подарки 

и личные предпочтения делают данный сегмент продукции довольно попу­

лярным среди широких потребительских масс. Шоколадные кондитерские 

изделия регулярно употребляют 73 % жителей нашей страны. Согласно экс­

пертной оценке, уровень потребления шоколадных изделий в РФ достиг 5 кг 

на человека, что превышает средний показатель по Восточной Европе -  4 кг 

на душу населения.

Целью исследования является проведение экспертизы качества конфет 

«Каракум», различных производителей. Исследования проводились на базе 

ФГБОУ ВПО Волгоградский ГАУ, на кафедре «Технология хранения и пе­

реработки сельскохозяйственной продукции».

Образец № 1 -  конфеты «Каракум», производитель КФ «Красный ок- 

тябрь». Ореховое пралине с добавлением какао и хрустящих дробленых ва­

фель. Срок хранения: 12 месяцев. Изготовлено в соответствии с ГОСТ 4570-93. 

Пищевая ценность 100 г продукта (в г): белков -  4,1; жиров -  43,4; углеводов -  

64,2. Энергетическая ценность на 100 г: 525 К кал.

Образец № 2 -  конфеты «Каракум», производитель КК «Roshen». Опи- 

сание: глазированные шоколадной глазурью конфеты, корпус -  пралине 

с добавлением вафельной крошки. Изготовлено в соответствии с ГОСТ 4570-93. 

Пищевая ценность 100 г продукта (в г): белков -  4,8; жиров -  31,7; углево - 

дов -  58,2. Энергетическая ценность 100 г продукта: 528 ккал. Срок годно­

сти : 6 месяцев.

Образец № 3 -  конфеты «Каракум», производитель Ш Ф «Новосибир­

ская ». Изготовлено в соответствии с ГОСТ 4570-93. Пищевая ценность в 100 г 

продукта; белки -  5,5 г, жиры -  29,8 г, углеводы -  59,5 г. Энергетическая 

ценность: 520 ккал/100г. Срок годности: 12 месяцев.

Образец № 4 -  конфеты «Каракум», производитель КФ «Коммунарка». 

Изготовлены в соответствии с ГОСТ 4570-93. Срок годности: 9 мес. Энерге - 

тический состав: белки: 3,90 г, жиры 31,2, углеводы: 64,50 г, энергетическая 

ценность: 508,00 ккал.

Образец № 5 -  конфеты «Каракум», производитель Пензенская КФ. 

Содержание в 100г продукта: белки -  5,3 г, жиры -  30,0 г, углеводы -  59,0 г, 

Калорийность -  519,0 ккал. Изготовлено в соответствии с ГОСТ 4570-93.
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Маркировка конфет соответствует требованиям ГОСТ. Она содержит: 

наименование предприятия-изготовителя, его местонахождение, наименова­

ние конфет, товарный знак, массу нетто, дату выработки, срок хранения, ин­

формационные сведения о пищевой и энергетической ценности 100 г про­

дукта в соответствии с приложением, обозначение настоящего стандарта.

Органолептическим (сенсорным) методом определяют качество това­

ра при помощи органов чувств -  зрения, обоняния, слуха, осязания, вкуса. 

Точность и достоверность числовых значений зависят от квалификации, на­

выков и способностей оценщика, а также от условий проведения анализа. 

Органолептическая оценка проводилась в лаборатории, площадью 15 м , 

изолированную от посторонних запахов и шума, имеющая постоянную тем­

пературу 1 8 .2 0  °С, относительную влажность 7 0 .7 5  % и поточное люми­

несцентное освещение 1 0 0 .2 0 0  лк. [3].

Органолептические показатели определяют по ГОСТ 5897-90 «Изде­

лия кондитерские. Методы определения органолептических показателей ка­

чества, размеров, массы нетто и составных частей». Оценивают внешний вид 

упаковки конфет, ее аккуратность и эстетичность оформления, соответствие 

требованиям маркировки, отклонения в массе упаковки, внешний вид про­

дукции, форму изделия, состояние поверхности, вкус и запах. Внешний вид 

продукции должен быть привлекателен.

Балльный способ оценки -  обозначение показателей качества с помо­

щью условной системы баллов. Пользуются им обычно для выражения пока­

зателей качества, определяемых органолептически. Сущность их заключает­

ся в том, что важнейшие качественные признаки оцениваются определенным 

количеством баллов в зависимости от их значимости. При наличии в товаре 

дефектов делятся соответствующая скидка баллов. Результаты бальной 

оценки суммируются. В зависимости от общей суммы баллов (в том числе 

по вкусу и запаху) устанавливается товарный сорт продукта. Важнейшими 

показателями является вкус и запах продукта, на которые выделяют от 40 

до 50 % всех баллов. По другим показателям балы распределяются в соответ­

ствии с весомостью показателей в образовании качеств данного продукта [3].

По 30 балльной системе экспертная комиссия определила комплекс­

ный показатель качества в баллах, который позволяет судить о качестве 

конфет. Оценочная шкала имеет четыре градации качества: отличное, хоро­
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шее, удовлетворительное и плохое. Баллы по указанным уровням качества 
распределяют в соотношении 3 : 2 : 1 : 0 или 5 : 4 : 3 : 0. Плохое качество 

всегда соответствует 0 баллов, так как данная оценка характеризует уровень 
качества, а не степень пригодности продукта. Значимость выделенных ос­

новных показателей качества в общей оценке продукта выражается коэффи­

циентами, сумма которых не должна превышать 10. Высший балл по любо­

му показателю качества получают, умножая предусмотренную максималь­

ную оценку качества на коэффициент весомости. Фактическое качество оп­
ределяют, умножая средние оценки показателей в баллах на соответствую­

щие коэффициенты весомости. Произведения суммируют и получают ком­

плексный показатель качества в баллах, который сравнивают с данными 

оценочной шкалы и делают заключение о качестве продукта [2].
Оценка органолептических показателей исследуемых образцов прово­

дилась по системе, представленной в табл. 1.

Таблица 1

Данные, характеризующие оценку качества конфет по 30-балльной системе

Показатели
качества
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Качество конфет по оценочной шкале, баллы

отличное хорошее
удовле­
твори­

тельное
плохое

Вкус и запах 4 2,5 10,0 9...12 5...8 1...4 0
Форма 1 1,0 1,0 3...3 2...2 1...1 0
Структура 
и консистенция 3 1,5 4,5 7 .9 4...6 1...3 0

Поверхность 2 1,6 3,2 5...6 3...4 1...2 0
Итого: 10 - 18,7 24...30 14...20 4...10 0

Из таблицы 1 следует, что конфеты отличного качества оцениваются -  
24...30 баллами, хорошего -  14...20, удовлетворительного -  4 ...10 баллами. 
Комплексный показатель, приведенный в таблице 5 соответствует конфетам 
хорошего качества. Если хотя бы один показатель равен нулю (неудовлетвори­
тельная оценка), то и комплексный показатель следует принимать равным ну­
лю, так как в этом случае качество продукции будет неудовлетворительным [2].

Проведем экспертизу качества конфет согласно требованиям ГОСТ 
4570-93. Экспертиза качества конфет проводится на основе определения ор­
ганолептических и физико-химических показателей методами, изложенными
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в государственных стандартах, а также изученными при выполнении лабора­
торных и практических занятий по курсу «Товароведение и экспертиза про­
дуктов животного и растительного происхождения».

Определение органолептических показателей проводим по ГОСТ 

5897-90 «Изделия кондитерские. Методы определения органолептических 

показателей качества, размеров, массы нетто и составных частей» (табл. 2).

В конфетах определяют внешний вид упаковки, ее аккуратность и эс­

тетичность оформления, соответствие требованиям маркировки, отклонения 

в массе упаковки, внешний вид продукции, форму изделия, состояние по­

верхности, вкус и запах [1].

Проанализируем органолептические показатели конфет, при этом 

сравним фактические данные с требованиями НТД и выявим возможные де­

фекты и недостатки.

Таблица 2

Органолептические показатели качества конфет исследуемых образцов

Наименование
изделия

Вкус и запах Форма Поверхность

Каракум 
(КФ «Красный 

октябрь»)

Шоколадно-ореховый 
вкус, свойственный 
данному наименова­

нию изделия, 
без посторонних 

привкусов и запахов

Прямоугольная, 
правильная 

без деформаций

Сухая, покрытая 
ровным слоем 

шоколадной глазури, 
без просветов

Каракум (КК Roshen) Нежный шоколадно­
ореховый вкус, свой­

ственный данному 
наименованию изде­
лия, без посторонних 
привкусов и запахов

Прямоугольная, 
правильная 

без деформаций

Сухая, блестящая 
поверхность, 

однородная структура

Каракум ШФ 
(«Новосибирская»)

Вкус и запах 
свойственные 

пралине, 
без посторонних 

привкусов

Прямоугольная, 
правильная 

без деформаций

Сухая, блестящая 
поверхность, 

незначительное про­
свечивание корпуса 
с нижней стороны

Каракум 
(КФ «Коммунарка»)

Нежный шоколадный 
вкус, свойственный 
данному наименова­

нию изделия

Прямоугольная, 
правильная, 

без деформаций

Сухая, блестящая 
поверхность, 

однородная структура

Каракум 
(«Пензенская» КФ)

Шоколадно-ореховый 
вкус, свойственный 
данному наименова­

нию изделия

Прямоугольная, 
правильная, 

без деформаций

Сухая, слабо 
блестящая, 

однородная структура
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Исходя из требований ГОСТ, членами экспертной группы была со­
ставлена табл. 3 по исследуемым образцам.

Таблица 3

Результаты определения органолептических показателей по 30-балльной системе

Наименование
показателя

Качество конфет по оценочной шкале, баллы
Каракум (КФ 

«Красный 
октябрь»)

Каракум 
(КК «Roshen»)

Каракум ШФ 
(«Новосибир­

ская»)

Каракум 
(КФ «Комму­

нарка»)

Каракум 
(КФ «Пензен­

ская»)
Вкус и запах 9,4 10 7,4 7,5 7,8
Форма 3 3 2,6 2,6 2,4
Структура 
и консистенция 7,2 8,4 7,2 7,2 7,6

Поверхность 4,8 5,6 4,8 4,8 4,8
Итого: 24,4 27 22 22,1 22,6

Данные табл. 3 свидетельствую о том, что все образцы конфет «Кара­
кум» имеют сходства по цвету, форме, вкусу, структуре и консистенции. По 
органолептическим показателям все образцы конфет соответствуют требо­
ваниям ГОСТ 5897-90, что говорит о правильности технологии производства 
и режимов хранения. Самый высокий балл получили конфеты кондитерской 
корпорации «Roshen». По органолептической градации качества все образцы 
соответствуют изделиям хорошего и отличного качества.
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Нижнего Поволжья считается производство ранних и сверхранних салатных тома­

74
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Почвенно-климатические условия Нижнего Поволжья позволяют про­

изводить овощную продукцию в объемах достаточных не только для обеспе­

чения внутренних потребностей, но и для поставок в отдаленные регионы 

нашей страны.

Увеличение производства овощеводческой продукции является одной 
из важнейших государственных задач. Кроме потребления в свежем виде, 

значительную часть овощей перерабатывают в маринады, соления, консер­
вы, соки. Плоды томатов исключительно ценный продукт питания. В их 
плодах находятся в легкоусвояемой форме сахара, белки, жиры, минераль­
ные соли. Наличие активных ферментов придает им не только высокую пи­

щевую ценность, но и повышает регулирующую функцию пищеварения, 
способствует лучшему усвоению других продуктов.

В зоне Нижнего Поволжья в плодах томатов содержится от 4,80 до 9,70 % 
сухого вещества, от 1,00 % до 4,60 % сахаров. Титруемая кислотность (по яб­

лочной кислоте) составляет 0 ,3 3 .0 ,9 7  %; отношение сахара к кислоте, харак­

теризующее вкус плода -  4 ,7 0 .7 ,0 5 ; пектиновые вещества -  0 ,0 9 .0 ,2 7  %; ка­
лий -  257 ,0 0 .4 7 1 ,0 0 , фосфор -  2 7 ,8 0 .6 6 ,2 0  мг % [3, с. 156].

Лучшие томаты -  это свежие плоды, собранные красными с растений. 

Ценность плодов томатов определяется также их калорийностью. Они малока­
лорийны и поэтому полезны для здоровья человека, снижая лишнюю массу тела.

Томаты содержат от 2,5 % (молочная спелость) до 8,7 % (биологиче­
ская спелость) растворимого сухого вещества. По мере созревания плодов 

количество сухого вещества в них увеличивается.
Введение более продуктивных сортов или гибридов дает возможность 

поднять урожайность томатов самым дешевым способом и без дополнитель­
ных энергозатрат. В настоящее время высокие по урожайности сорта и гиб­

риды выступают самостоятельным фактором высокой энергетической эф­
фективности.
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Одним из приоритетных направлений развития овощеводства Нижнего 
Поволжья считается производство ранних и сверхранних салатных томатов, 

пригодных для транспортировки на дальние расстояния, с минимальными 

потерями качества.
Салатные сорта и гибриды томатов очень разнообразны по цвету 

и размерам плодов, но для переработки они не пригодны, не всегда удобны 

для цельноплодного консервирования. Однако они обладают прекрасными 
вкусовыми качествами и пользуются огромным спросом для употребления 

в свежем виде. Основное предназначение крупноплодных томатов -  это са­
латное. Поэтому здесь на первом месте стоят вкусовые характеристики.

Одной из важнейших обобщающих характеристик этой группы тома­

тов является устойчивость к пониженной освещенности, а многих сортов 

и гибридов -  еще и к пониженным температурам.

Предметом наших исследований являлись салатные сорта и гибрид 

томатов, произведенные в фермерских хозяйствах Нижнего Поволжья. 

В данном регионе овощеводы отдают предпочтение возделыванию томатов 

салатных сортов и гибридов иностранной селекции, так как именно эти то­

маты наиболее адаптированы к погодно-климатическим факторам Нижнего 

Поволжья, обладают необходимыми вкусовыми качествами и одновременно 

пригодны для транспортировки на дальние расстояния.

Уборку томатов салатных сортов и гибридов в условиях Нижнего По­

волжья начинали в третьей декаде июля до начала массового распростране­

ния фитофтороза. Уборку томатов, предназначенных для дозаривания, про­

изводили до первых заморозков. Период плодоношения, в зависимости от 

почвенно-климатических условий, заканчивался во второй декаде сентября -  

первой октября.

Оптимальные температуры для кратковременного хранения в хозяйст­

ве после уборки и во время транспортировки до логистического центра: для 

бурых томатов- от 12,5 до 15 °С; для красных томатов- от 10 до 12,5 °С.

Исходной информацией для выбора технологии послеуборочной дора­

ботки томатов являлись существующие стандарты на качество продукции 

или запросы заказчиков, что позволяло проводить контроль и решать возни­

кающие споры.

Сроки хранения подготовленной продукции в естественных условиях 

в ожидании транспортных средств для отгрузки томатов -  не более 2-х су­
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ток, более продолжительное хранение ( 5 . 7  суток) приводило к потерям по­

рядка 4 ,8 .8 ,3  % еще до загрузки в транспорт.

Свежесобранные томаты розовой и бурой степени зрелости -  при тем­

пературе +8...+10 °С и относительной влажности воздуха 8 5 .9 0  % сохраня­

ли товарное качество свыше 20 суток, красные плоды при температуре 

+1...+3 °С -  1 ,5 .2  недели. Эта же продукция в естественных условиях храни­

лища после 3 . 5  суточного хранения подвергалась порче и происходило сни­

жение качества на 5 . 8  %, после 7-суточного хранения, потери достигали 20 %.

Оптимальными режимами хранения томатов, находящихся в различ­

ной степени зрелости, являлись: молочная спелость -  оптимальная влаж­

ность воздуха в хранилище 8 5 .9 0  %, температура в хранилище + 1 6 .1 8  °С; 

розовая окраска -  относительная влажность воздуха -  8 5 .9 0  %, температу­

ра хранения до 7 . 1 0  °С; красная окраска -  относительная влажность возду­

ха 8 5 .9 0  %, температура в хранилище + 2 . 4  °С.

Хранение плодов томатов в регулируемых газовых средах значительно 

продлевало срок сохранности до 60 суток по сравнению со способом хране­

ния в таре. Наилучшей сохранностью обладали плоды томата зеленой степе­

ни зрелости гибрида Aphen F1 -  95 %, по сравнению с сохранностью плодов 

гибрида Шеди Леди.

Потери при доставке от поля до потребителя в среднем составляли 

около 30 %. Поскольку томаты относятся к группе скоропортящейся про­

дукции, одним из условий снижения потерь при хранении и транспортировке 

являлось соблюдение оптимальных температурно-влажностных режимов.

Процент потерь напрямую зависел от расстояния от места отгрузки до 

конечного пункта, степени зрелости, вида тары и транспорта. Наиболее под­

ходящей тарой являлись пластиковые и деревянные ящики независимо от 

дальности перевозок [1, с. 124].

При транспортировке салатных томатов в Ахтубинск 330 км от места 

отгрузки наибольший процент отхода отмечался у красных томатов, транс­

портируемых в фурах в банановых коробках -  50 %, что технологически не 

оправдано и экономически не выгодно. Наиболее подходящей тарой для 

транспортировки томатов потребительской степени зрелости в любом виде 

транспорта оказывались пластиковые и деревянные ящики, процент потерь 

которых составлял от 4 до 6 %.
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При транспортировке салатных томатов в Москву 1150 км от места от­

грузки наибольший процент отхода отмечался у красных томатов, транспор­

тируемых в банановых коробках, и составлял 53...70 % в зависимости от 

используемого вида транспорта, а наименьший процент потерь -  20 % в пла­

стиковых ящиках при транспортировании в авторефрижераторах. Это гово­

рит о том, что транспортирование томатов потребительской степени зрело­

сти в Москву являлось нецелесообразным.

При транспортировке салатных томатов в Тюмень 2 250 км от места 

отгрузки не рекомендуется использовать в качестве тары банановые коробки 

во всех видах транспорта -  потери зеленых томатов составляли 17. 27 %, 

бланжевых -  6 0 . 7 5  %, красных 7 5 . 1 0 0  %.

Наиболее рационально транспортировать томаты и зеленые и бланже- 

вые в рефрижераторах. При перевозке на расстояние до 1500 км использо­

вать в качестве тары овощные лотки т.к. потери в них составляли 6 . 8  %, 

т. е. находились в рамках естественной убыли продукта. При перевозке на 

расстояние свыше 2 000 км использовать также овощные лотки, т. к. потери 

томатов в них составили 1 2 .2 0  %, что допустимо. С технологической точки 

зрения, возможно, применять для загрузки как пластиковые, та и деревянные 

ящики, но с учетом их стоимости это экономически не оправдано.

Транспортировка томатов на небольшое расстояние (Ахтубинск 330 км) 

является наиболее выгодной, так как средний уровень рентабельности дос­

тиг 22 %.

При транспортировке томатов на среднее расстояние, то есть в Москву 

на 1 150 км рекомендуем использовать транспортировку груза по железной 

дороге, где рентабельность составила 3,5 %. Использование автотранспорта 

в среднем менее выгодно (-14,4 %). Выбор крытого железнодорожного ваго­

на определит окупаемость продукции на уровне 6,5 %, что на 6,1 % выше, 

чем по рефрижераторному вагону. При этом следует указать на повторность 

факта прибыльности транспортировки бланжевых томатов (18,9 %) по срав­

нению с зелеными (-6,8 %). Транспортировать томаты следует только 

в овощных лотках (79,7 % рентабельности). Прочие виды тары экономиче­

ски не выгодны.

Доставка томатов на дальнее расстояние (Тюмень 2 250 км) очень за­

тратна и связана с высокой степенью потерь продукции. Однако именно же-
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лезнодорожный вид транспорта характеризуется минимальными убытками.

К тому же, изменение условий реализации продукции может скорректиро­

вать экономические результаты.
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ПРИМЕНЕНИЕ РЕГУЛЯТОРОВ РОСТА В ПЛОДОВОМ САДУ 
И ИХ ВЛИЯНИЕ НА ЛЕЖКОСТЬ ПЛОДОВ ЯБЛОНИ

Аннотация. Использование регуляторов роста в плодовых садах наряду 
с увеличением урожайности, оказывает влияние и на лежкость плодов. В статье 
приводятся результаты исследований по влиянию регуляторов роста Мивал-Агро 
и Бутон на лежкость плодов яблони. В результате проведенных исследований 
можно утверждать о существенном влиянии исследуемых регуляторов роста на 
увеличение выхода стандартной продукции в процессе хранения.

Ключевые слова: регуляторы роста, Мивал-Агро, Бутон, лежкость плодов, 
сорт, естественная убыль массы, хранение.

Abstract: The use of growth regulators in fruit orchards along with an increase in 
productivity, has an impact on the keeping quality of fruits. The article presents the re­
sults of studies on the effect of growth regulators Mival Agro and bud on the keeping 
quality of apple fruits. The studies can be argued a significant impact study of growth 
regulators to increase the yield of standard products during storage.

Keywords: regulators of growth, Mival-Agro, Bouton, lezhkost of fruits, grade, 
natural losses of weight, storage.

Современные требования интенсивного садоводства предполагают мо­

бильное управление продуктивностью растений и качеством плодов [5].
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Отличительными особенностями современного садоводства является 

выращивание высокоурожайных и высококачественных сортов, применение 

орошения, пестицидов, регуляторов роста, оптимизация содержания почвы 

в саду. Такие методы ведения хозяйства значительным образом отражаются 

на физических, химических, физиологических свойствах плодов, их вкусо­

вых качествах и лежкости.

Яблокам в рациональном здоровом питании отводится особая роль. 

Они отличаются исключительной пищевкусовой ценностью и лечебными 

свойствами. Питательные их достоинства обусловлены содержанием углево­

дов, кислот, фенольных веществ, витаминов, ферментов и др. [5].

Употребление яблок в соответствии с научно обоснованными норма­

ми, возможно за счет повышения эффективности яблони, улучшения качест­

ва плодов, хранения с минимальными потерями.

В нашей работе исследовалось лежкость плодов яблони с точки зрения 

влияния агротехнических мероприятий, применения регуляторов роста, пред­

назначенных ускорить сроки созревания и увеличить лежкость плодов яблони.

Исследования по изучению влияния регуляторов роста растений на 

сорта яблони зимнего срока созревания проводились с 2011 по 2013 гг. 

в колхозе «Заветы Ленина» Октябрьского района Волгоградской области. 

Сад был заложен в 2002 году на среднерослом клановом подвое 54-118, схе­

ма посадка 6 х 3 м с густотой стояния 555 деревьев на гектар. В хозяйстве 

используется капельный способ полива [2, 3].

Плоды изучаемых сортов хранились в плодохранилищах в обычной 

среде при температуре 0 ,0 .1 ,0  °С и относительной влажности воздуха 

9 0 .9 5  %. В процессе хранения обработка антиоксидантами и ингибитором 

этилена не производилась.

Изучаемые регуляторы роста способствовали снижению естественной 

убыли массы плодов, по сравнению с контролем. Результаты хранения пло­

дов зимних сортов, выращенных при дифференцированном водном режиме, 

представлены в табл. 1.

Полученные данные (табл. 1) свидетельствуют, что по показателю ес­

тественной убыли массы плодов наиболее эффективным являлся вариант 

с использованием препарата Мивал-Агро на сортах Северный Синап и Гала. 

При этом наиболее отзывчивым на применение регулятора роста оказался 

сорт Гала: естественная убыль при хранении была ниже контроля на 0,9 %.
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Таблица 1

Влияние регуляторов роста на сохраняемость и товарное качество яблок 
зимних сортов, % (после 6-ти месяцев хранения, 2011...2013 гг.)

Варианты

Зимние сорта
Северный Синап (к) Гала

убыль
массы

товарные
плоды отход

убыль
массы

товарные
плоды отход

Контроль (б./о.) 7,7 77,5 14,8 7,5 77,8 14,7
Мивал-Агро, КРП 6,8 86,0 7,2 6,6 87,9 5,5
Бутон, П 7,0 80,9 12,1 6,7 85,4 7,9
НСР05 0,8 5,5 0,8 8,2

Регуляторы роста оказали влияние на выход товарных плодов после 

хранения и на величину отхода. Препаратом Мивал-Агро повысил выход то­

варных плодов, по сравнению с контролем, на 8 ,5 .1 0 ,1  %, а препарат Бу­

тон -  на 3,4...7,6 %. Под действием регуляторов роста во всех вариантах вы­

ход товарных плодов был выше, по сравнению с контролем. При примене­

нии регулятора роста Мивал-Агро выход товарных плодов сорта Гала был 

выше контроля на 10,1 %, а сорта Северный Синап -  на 8,5 %.

Потенциальная лежкоспособность и технологические качества плодов, 

их устойчивость к болезням и гнилям взаимосвязаны с биологическими осо­

бенностями сорта. Генотип сорта является одним из основных факторов, 

влияющих на лежкоспособность плодов. Именно генотипические особенно­

сти определяют восприимчивость плодов к функциональным расстройствам 

и грибным гнилям [1, 4].

Перспективным способом сокращения потерь плодов является приме­

нение регуляторов роста, позволяющее открыть новые возможности управ­

ления качеством объектов хранения, регулирования длительности периода 

хранения и повышения устойчивости плодов к физиологическим и фитопа­

тогенным заболеваниям [1].

В нашем опыте наибольшее распространение при хранении получило 

физиологическое заболевание загар и грибные гнили. Обработка препара­

том Бутон способствовала хорошей сохраняемости яблок сорта Северный 

Синап, число здоровых плодов на 19,9 % выше, чем у контроля (табл. 2).

На качество яблок сорта Гала в основном влияли микробиологические 

заболевания (грибные гнили), поражения физиологическими заболеваниями
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не выявлено. На сорте Гала при применении регулятора роста Мивал-Агро 

показатель сохраняемости на 10,2 % был выше контроля.

Таблица 2

Качественная оценка плодов зимних сортов в конце хранения, %
(2011. ..2013 гг.)

Варианты
опыта

Здоровые
плоды,

%

Повреждаемость заболеваниями 
при хранении, %

Здоровые 
плоды 

+- к кон­
тролюзагар монилиоз

грибные
гнили

разло­
жение

Северный Синап (к)
Контроль (б./о.) 75,0 19,2 0,0 3,5 2,3 -
Мивал-Агро, КРП 88,1 8,8 0,6 1,8 0,7 +17,5
Бутон, П 89,9 6,5 0,5 2,2 0,9 +19,9

Гала
Контроль (б./о.) 83,3 0,0 0,0 13,9 2,8 -
Мивал-Агро, КРП 91,8 0,0 0,2 7,5 0,5 +10,2
Бутон, П 90,5 0,0 0,6 8,4 0,5 +8,6

Обработка регуляторами роста в предуборочный период способство­

вала уменьшению, по сравнению с контролем, показателя отхода от микро­

биологической порчи. Микробиологическая порча снизилась у сорта Гала 

при применении Бутон на 5,5 %, а у сорта Северный Синап -  на 1,3 %.

Таким образом, применение синтетических регуляторов роста таких, 

как Бутон и Мивал-Агро могут существенно ускорить созревание и улуч­

шить лежкость плодов яблони. При этом следует учитывать биологические 

особенности и восприимчивость различных сортов к заболеваниям в процес­

се хранения.
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ВВЕДЕНИЕ ПИЩЕВЫХ МАСЕЛ В КАЧЕСТВЕ СТАБИЛИЗАТОРОВ 
ДЛЯ ПОВЫШЕНИЯ СРОКА ХРАНЕНИЯ 

ПОДСОЛНЕЧНОГО МАСЛА

Аннотация. Высокую пищевую ценность имеют различные растительные 
масла, содержащие наряду с олеиновой, линолевой и линоленовой кислотами ка- 
ротиноиды, токоферолы и биологически активные вещества. Пищевые масла, ре­
комендованные для ежедневного применения в небольших дозах, можно вводить 
в качестве стабилизаторов и натуральных антиоксидантов в подсолнечное масло 
для длительного хранения.

Ключевые слова: кислотное число, льняное масло, облепиховое масло, пи­
щевые масла, тыквенное масло, подсолнечное масло.

Annotation. High nutritional value are of different vegetable oils, along with con­
taining oleic, linoleic and linolenic acids, carotenoids, tocopherols, and biologically ac­
tive substances. Edible oils are recommended for daily use in small doses can be admin­
istered as stabilizers and natural antioxidants in sunflower oil for prolonged storage.

Keywords: acid number, linseed oil, sea buckthorn oil, edible oil, pumpkin seed
oil, sunflower oil.

Задачей данного исследования является увеличение срока годности 

нерафинированного растительного масла без ухудшения его органолептиче­

ских и пищевых свойств. Для решения этой задачи нами изучено добавление 

льняного (содержание до 90 % триглицеридов высших жирных кислот), тык­

венного (наряду с олеиновой, линолевой и линоленовой кислотами содержит 

каротиноиды, токоферолы и биологически активные вещества, обладающие 

гепатопротекторным действием) и облепихового масел к самому распро­

страненному в быту растительному маслу в России -  подсолнечному.
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Вследствие установившейся в последние годы аномальной жары в ев­
ропейской части России хранение пищевых масел зачастую происходит при 

повышенной температуре.
Поэтому актуальнейшим вопросом является условия сохранности масел.

Все нерафинированные масла должны иметь вкус и запах, свойственные 
виду сырья, без посторонних запахов и привкусов. За счет присутствия фосфо­

липидов в этих маслах наблюдается помутнение и так называемая «сетка», при 
длительном хранении на дне тары формируется осадок. Нами предполагалось, 
что при добавлении в небольших объёмах в нерафинированное подсолнечное 
масло натуральных компонентов -  пищевых масел с выраженной антиокси- 
дантной активностью, срок годности подсолнечного масла возрастет.

Оценка качества растительных масел проводится по органолептиче­
ским и физико-химическим показателям. Одним из показателей является ки­

слотное число [1].
Объектом исследования является нерафинированное подсолнечное 

масло прямого холодного отжима (образцы 1 и 2) с добавками льняного, ты­
квенного и облепихового масел (1 : 50). За состоянием подсолнечного масла 
следили, определяя динамику изменения кислотного числа. Кислотное число 
определяли по нашей модификации кислотно-основным титрованием пробы 

0,1 н. раствором гидроксида калия в этаноле в присутствии фенолфталеина. 

Проба содержала 2 мл исследуемого подсолнечного масла с добавками или 
без них, растворенные в 25 мл ацетона.

Определенное таким образом кислотное число в контрольном опыте 

свидетельствует о том, что в подсолнечном масле при хранении на свету, 

в открытой посуде, при t 25-30 °С, интенсивно проходит окисление (табл. 1).

Таблица 1

Изменение кислотного числа при хранении 
нерафинированного подсолнечного масла без добавок

Образцы
подсолнечного

масла

Кислотное число

начало опыта через 5 дней через 15 дней через 30 дней

№ 1 1,6 1,6 2,1 2,5
№ 2 3,2 3,5 3,8 4,02

Присутствие малых доз пищевых масел достоверно замедляет окисли­

тельные процессы, а значит, и увеличивает срок годности подсолнечного 

масла (табл. 2).
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Из изученных добавок облепиховое и льняное масла в среднем показа­

ли одинаковое антиоксидантное действие (табл. 2).

Таблица 2

Изменение кислотного числа при хранении 
нерафинированного подсолнечного масла в присутствии добавок

Образцы 
подсолнечного масла 

с добавками

Кислотное число

через 5 дней через 15 дней через 30 дней

Тыквенного
масла

к 
об

ра
зц

у 
1 1 1,1 1,3

у ц 
�� ̂  б о 
к

1,9 2,3 2,3

Льняного
масла

к 
об

ра
зц

у 
1 1,6 1,9 1,9

к 
об

ра
зц

у 
2 1,9 2,2 2,2

Облепихового
масла

к 
об

ра
зц

у 
1 1,6 1,9 1,9

к 
об

ра
зц

у 
2 1,9 2,2 2,2

Таким образом, можно рекомендовать введение небольшого количест­

ва пищевых масел в качестве стабилизаторов и натуральных антиоксидантов 

в подсолнечное масло для длительного хранения.
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УСЛОВИЯ ХРАНЕНИЯ И ХИМИЧЕСКИЙ СОСТАВ 
ОВОЩЕБАХЧЕВОЙ ПРОДУКЦИИ

Аннотация. Улучшение качества продукции является огромным резервом 
повышения эффективности сельскохозяйственного производства, так как эконо­
мия достигаемая за счёт улучшения или сохранения качества, снижения брака, от­
ходов и потерь, как правило, намного превышает необходимые дополнительные 
затраты. Увеличение производства и объёма заготовок и закладки на хранение 
овощей и бахчевых, улучшение обеспечения ими населения вызывает необходи­
мость совершенствования технологии хранения, способов сохранности качества 
и сокращения потерь. в соответствии с целевым назначением продукции и плани­
руемыми сроками её реализации выбираются оптимальные способы и условия 
хранения при которых общая сумма потерь, обусловленная всеми причинами сво­
дилась бы к минимуму.

Ключевые слова: овощи, бахчевые, качество, срок и способы хранения, тем­
пературный режим, влажность воздуха, хранилище.

Abstract. Improving the quality of products is a huge reserve for increasing the ef­
ficiency of agricultural production, as the savings achieved by improving or maintaining 
quality, lower marriage, waste and losses are generally much higher than the required 
additional costs. Increased production and volume of blanks and tabs on the storage of 
vegetables and melons, improve security of the population is the need to improve storage 
technology, a way to keep the quality and reduce losses. in accordance with the purpose 
of production and the planned timing of its implementation are selected optimal methods 
and storage conditions under which the total losses due to all causes was reduced to 
a minimum.

Keywords: vegetables, melons, quality, timing and methods of storage, tempera­
ture, humidity, storage.

Астраханская область является одной из ведущих по производству 

овощебахчевой продукции. Здесь возделывается немало разнообразных 

овощных и бахчевых культур: томаты, перец сладкий и горький, баклажаны, 

лук, морковь, капуста, свёкла, арбузы, дыни, кабачки, патиссоны, в послед­

ние годы широко стали возделывать картофель в ранней и поздней посадки. 

Поэтому сельское хозяйство области имеет возможность не только удовле­

творять растущие потребности населения в овощебахчевой продукции, но
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и реализовывать за пределы области, а также снабжать перерабатывающую 

промышленность сырьём. Главный минус -  это очень короткий период по­

ставки вышеуказанной продукции, в течение 2-3 месяцев.

В связи с чем, перед работниками отрасли была поставлена важная за­

дача -  полностью удовлетворить потребность населения продукцией не 

только в сезон, но и в течение всего года. Увеличение производства и объёма 

закладки на хранение овощебахчевой продукции, улучшение её качества, 

обеспечение потребности населения, вызывает необходимость совершенст­

вования способов сохранности качества и сокращения потерь.

Пищевая ценность овощебахчевых культур обусловливается наличием 

в них разнообразных по составу и строению химических веществ, обладаю­

щих широким фармакологическим спектром действия на организм. Плоды 

овощебахчевых культур содержат биологически активные вещества, особен­

но много природных антиоксидантов, которых нет в других продуктах. Кро­

ме того, овощи и бахчевые богаты витаминами, пищевыми волокнами, пек­

тинами, ферментами и другими полезными веществами. Все овощи и бахче­

вые имеют разную энергетическую и питательную ценность. Разнообразие 

и различное сочетание компонентов в плодах обусловливает их вкус, окра­

ску и полезность [2, с. 498; 4, с. 26; 5, с. 10; 7, с. 23; 8, с. 12].

Далее рассмотрим полезность каждой культуры. Так по полученным 

нами данным количество основных химических элементов в томатах зависит 

от сорта, технологии возделывания, срока созревания, степени зрелости. 

Немаловажное значение в накоплении полезных веществ в плодах томатов 

имеет сбалансированное минеральное питание на фоне режима орошения. 

Внесение минеральных удобрений в дозе N60P 120K60 повышает содержание 

сахаров и снижает количество нитратов, в результате улучшаются вкусовые 

качества плодов, а внесение повышенных доз азотных удобрений до N 180 на 

фоне P 120K60 при режиме орошения 80-85 %НВ приводит к увеличению ко­

личества нитратов и снижению сахаров. Из этого следует, что повышенная 

влажность почвы и высокое содержание азотных удобрений усиливает нит­

рификацию азота в почве, а следовательно увеличивается аккумуляция 

азотных соединений растениями и как следствие их накопление в плодах, 

как запасающего органа. Количество основных химических веществ в пло­

дах томатов колеблется в зависимости от сорта и степени зрелости в сле­
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дующих пределах: углеводы 4,2-4,8 %,из них сахара 2,8-3,9 %, аскорбино­

вая кислота 12-18 мг %, крахмал 0,3 %, клетчатка 0,6-0,8 %, пектин 

0,1-0,2 %, каротин 0,8-1,2 мг %. По мере созревания плодов количество 

ликопина, каротина и ксентофилла увеличивается. Наименьшее количество 

нитратов не зависимо от сорта и технологии возделывания накапливается в 

зрелых плодах. Надо отметить, что глюкозы в плодах томатов в 1,5-2,0 раза 

больше фруктозы. Вкусовые качества плодов определяются соотношением 

сахара к кислоте, чем это соотношение выше, тем вкуснее плод [1, с. 232; 

6, с. 92; 7, с. 24].

Перец сладкий -  по содержанию аскорбиновой кислоты можно на­

звать рекордсменом среди овощебахчевых культур. Содержание аскорбино­

вой кислоты в перце увеличивается по мере созревания плодов, так если 

в плодах технической зрелости она находится в пределах 80-112 мг %, то 

в зрелых её содержание увеличивается до 150-318 мг %. При перезревании 

количество аскорбиновой кислоты снижается. Содержание каротина зависит 

от степени зрелости плода, сорта и условий выращивания, и составляет 

в плодах технической степени зрелости 0,31-0,38 мг %, а в зрелых -  

3,30-12,60 мг %. Сумма сахаров в оболочке перца достигает 49,3 % в семенах 

их всего 4 %. Преобладающая часть сахаров -  глюкоза и фруктоза [5, с. 10].

Баклажаны -  являются диетическим продуктом питания. плоды бак­

лажан содержат 7-14 % сухого вещества, около 1 % белка, 1,5-4,6 % саха­

ров, 1-2 % клетчатки, до 0,5 % органических кислот, 1,5-13,5 % витамина С, 

0,5-0,7 % пектина. Общая доля сахаров в сумме сухих веществ составляет 

30-35 %. Сахара представлены глюкозой, фруктозой и сахарозой. Преобла­

дающим из которых является глюкоза. Плоды баклажан содержат от 0,8 

до 3,74 % крахмала. Горький вкус плодам придаёт содержание солонина М, 

если он превышает более 2,5 мг %. В настоящее время созданы сорта с без- 

алколоидной белой мякотью, где горечь почти отсутствует. Это всеми при­

знанный сорт Альбатрос, Нижневолжский, Пантера селекции нашего инсти­

тута. Количество солонина М  зависит от степени зрелости плода, так в завя­

зи его содержится от 1,5 до 3,2 мг %, по мере роста плода количество возрас­

тает, в плодах товарной зрелости 4,4-9,8 мг %, а в биологической зрелости 

увеличивается в 8,9-19 раз.
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В Астраханской области огурцы выращивают не только для потребле­

ния в свежем виде, но и для консервирования и соления. Качество огурцов 

зависит не только от сорта, но и от размера плода. Так в пикулях (3-5 см) 

накапливается в 1,2—3,5 раза больше нитратов, чем в корнишонах (5,1-7 см) 

и зеленцах (9-11 см), и превышает предельно допустимое количество 

(150 мг/кг). Для употребления в свежем виде лучше использовать зеленцы, 

т. к. содержание нитратов в них в 2 раза ниже ПДК.

Таблица 1

Химический состав свежих плодов огурцов 
в зависимости от сорта и размера плода, на сырое вещество

Сорт Размерная
фракция

Наименование показателя
сухое 

вещество, %
сумма 

сахаров, %
аскорбиновая 
кислота, мг %

нитраты,
мг/кг

Кустовой
пикули 5,62 2,27 4,67 234,30

корнишоны 5,28 2,07 4,23 80,80
зеленцы 4,78 1,80 3,69 60,94

Парад
пикули 5,74 2,63 3,00 299,30

корнишоны 4,96 2,25 2,91 255,00
зеленцы 4,46 2,05 2,20 210,00

Обелиск
пикули 5,58 2,53 3,26 259,00

корнишоны 5,36 2,50 3,08 175,00
зеленцы 4,60 2,23 2,47 169,00

Конкурент
пикули 6,22 2,47 3,18 187,40

корнишоны 5,90 2,41 2,95 63,47
зеленцы 5,00 2,09 2,49 51,64

Для наглядности рассмотрим табл. 1 из которой видно, что, несмотря на 

более высокое содержание в пикулях аскорбиновой кислоты и сахаров, нитра­

ты в них превышают ПДК в 1,2—1,9 раза, что опасно для здоровья человека.

Из бахчевых рассмотрим наиболее распространённые культуры: арбуз, 

дыню и тыкву.

Арбуз вкусный и полезный продукт питания. В зависимости от сорта 

и условий выращивания он содержит: от 5,4 до 11,8 % сахаров, 2,9-13,7 мг % 

аскорбиновой кислоты, 0,5 % клетчатки, 0,8 % гемицеллюлозы, 0,08-0,16 % 

пектиновых веществ, в кормовых арбузах содержание пектина более высо­

кое от 0,46 до 0,75 % [3, с. 106; 8, с. 12].

По многолетним данным наших исследований изменение содержания 

основных химических веществ в плодах арбузов зависит от их степени зре­

лости, что хорошо видно из табл. 2.
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По содержанию сахаров, сухого вещества, аскорбиновой кислоты пло­

ды с белой и розовой мякотью значительно уступают зрелым плодам, при 

этом аккумулируют в 6,2-29,1 раза больше нитратов.

Арбузы способствуют повышению жизненного тонуса, активности ра­

боты организма, поэтому врачи рекомендуют употреблять в год не менее 5 кг.

Дыня -  это ценный продукт питания. В свежем виде употребляется 

как высокопитательный деликатес. Используется в переработанном виде 

(вяленая, сушёная).

Единственным недостатком дыни является высокая аккумуляция ею 

нитратов, которая зависит от степени зрелости плода, сорта, места выращи­

вания. Даже в зрелых плодах их количество превышало ПДК в 1,1—1,5 раза 

при норме 90 мг/кг сырого вещества [2, с. 498].

Таблица 2

Изменение химического состава в мякоти плодов арбуза, сорт Астраханский,
на сырое вещество

Наименование показателей
Цвет мякоти плода

белая розовая красная
Сухое вещество, % 4,43 7,59 10,68
Сумма сахаров, % 3,61 6,01 8,34
Моносахара, % 3,33 4,41 6,15
В том числе глюкоза, % 2,39 1,73 4,48
фруктоза, % 0,94 2,68 1,67
Сахароза, % 0,28 1,60 2,19
Аскорбиновая кислота, мг % 3,79 3,34 3,01
Кислотность, % 0,05 0,08 0,08
Нитраты, мг/кг (ПДК 60 мг/кг) 300,1 85,3 13,7

Плоды дыни желательно употреблять в пищу салатами в сочетании 

с другими продуктами, содержащими малое количество нитратов (табл. 3).

Таблица 3

Влияние степени зрелости и сорта на содержание химических веществ 
в плодах дыни, на сырое вещество

Сорт Зрелость
плода

Показатели
сухое

вещество,
сумма 

сахаров, %
аскорбиновая 
кислота, мг %

нитраты,
мг/кг

Золотистая
незрелая 7,31 6,01 11,94 801,9

недозрелая 9,28 8,17 8,17 554,0
зрелая 11,46 10,23 6,13 138,0
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Окончание табл. 3

Сорт Зрелость
плода

Показатели
сухое

вещество,
сумма 

сахаров,%
аскорбиновая 
кислота, мг %

нитраты,
мг/кг

Вега
незрелая 7,54 6,13 12,03 820,0

недозрелая 9,66 8,26 8,43 563,0
зрелая 11,77 10,43 6,34 101,0

Золотинка
незрелая 7,28 5,81 11,79 754,0

недозрелая 9,03 7,98 7,56 567,0
зрелая 11,23 9,89 5,28 128,0

В нашей стране и за рубежом широко возделывается 3 вида ты квы : 

твёрдокорая, крупноплодная и мускатная. Она является ценным диетическим 

продуктом питания. В зависимости от вида и сорта плоды тыквы содержат 

сухих веществ от 6,0 до 26,8 %, сахаров от 1,5 до 13,8 %, крахмала 0,5-10,0 %, 

аскорбиновой кислоты 7,30 мг %, минеральных солей 0,4-0,8 %, каротина от 

3 до 40 мг % в отдельных плодах содержится до 60 %, пектина 0,99-17,0 % 

[4, с. 26].
Но вырастить продукцию одно дело, не меньше трудов и знаний необ­

ходимо при дальнейшей доставке урожая к потребителю и его сохранности.

После уборки перед транспортировкой томаты сортируют согласно 

ГОСТ 1728-85 «Томаты свежие. Технические условия». При сортировке от­

браковывают томаты с солнечными и земляными ожогами более % поверх­

ности плода, перезревшие, больные, повреждённые сельхозвредителями, за­

гнившие, гнилые, раздавленные. Твёрдозрелые плоды отправляют в торго­

вую сеть или на консервный завод. Молочные стандартные плоды разделяют 

на фракции близкие по качественным признакам и упаковывают в тару. 

Плоды укладывают плотными рядами вровень с краями тары. Тара должна 

быть чистой, сухой, без постороннего запаха. В каждый ящик (тару) уклады­

вают плоды одного сорта, одной степени зрелости и близкие по размеру. Так 

они лучше заполняют ёмкость и меньше повреждаются. Затаренная и подго­

товленная продукция томатов в ожидании транспорта не должна находиться 

под открытым небом более одних суток. Ящики укладывают штабелями вы­

сотой 12-13 штук и охлаждают до температуры выше на плюс 3 . 5  °С за­

данной при перевозке и хранении. Неохлаждённые овощи загружают 

в транспортные средства в утренние и ночные часы.
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Одним из условий сохранности продукции при перевозке в автотранс­

порте является правильное её размещение в кузове. Загрузка ящиков с про­
дукцией проводится равномерно как по длине, так и по ширине кузова 
с обеспечением циркуляции воздуха. Расстояние между потолком и верхним 
ящиком не менее 30-35 см. зазоры между последним рядом ящиков и задней 

стенкой или дверью кузова не допускается. Уложенные в кузове ящики с то­
матами немедленно закрепляют так, чтобы не было сдвигов, падения, давле­
ния на дверь, повреждения груза при перевозке. Томаты перевозят при тем­

пературе плюс 1 2 .1 5  °С бурые и розовые, плюс 8 . 1 0  °С красные и плюс 
1 8 .2 0  °С молочные. На эффективность перевозки существенное влияние 
оказывают сроки доставки. Предельный срок доставки продукции с момента 

окончания погрузки и прибытия автомобиля к грузополучателю, при средне­
суточном пробеге автомобиля 600 км равен 62 часа с качеством 95,2-98,8 %.

После уборки арбузов перед транспортировкой проводят сортировку 

согласно требований ГОСТ 7177-80 «Арбузы продовольственные свежие. 

Технические условия». К стандарту относятся свежие, незагрязнённые, 
с формой, окраской и блеском коры, свойственной для зрелого плода данно­
го ботанического сорта. Размер плодов по наибольшему поперечному диа­
метру не менее 17 см, для раннеспелых сортов не менее 13 см. примесь дру­

гих сортов одного срока созревания в одной партии не более 5 %. К отходам 
относятся плоды треснувшие, раздавленные, перезрелые, с ослизнением мя­
коти, недозрелые с бледно-розовой или белой мякотью, поражённые сель- 
хозболезнями и вредителями, загнившие и гнилые.

Арбузы с полей перевозят автомобильным транспортом, оборудован­
ным мягким подстилочным материалом. Качество арбузов после перевозки 
навалом на расстояние 35 км снижается на 1,4 %, до 120 км на 4,0 %.

Нашими исследованиями установлено, что существенное влияние на 

качество арбуза оказывает время отгрузки и перевозки. Так, при перевозке 
в августе на пункт приёмки плоды арбузов поступали 94,6-96,7 % стандарт­
ности, в сентябре -  80,9 %, в октябре качество составляло 33,5 %. Проведён­
ные исследования показали, что нахождение продукции на открытых пло­

щадках или под навесом не должно превышать 3-5 суток. Даже в течение 
трёх суток качество плодов снижается на 4.8 %.

Отсортированные плоды укладывают в контейнеры (поддоны). В каж­
дый контейнер вмещается от 300 до 500 кг. Поддоны устанавливают один на 

другой в 2 максимум 3 ряда.

92



При транспортировке навалом мягкая подстилка должна быть толщи­

ной не менее 30 см с прокладкой у стен. Высота загрузки не более 130 см. 

при повышенной высоте и норме загрузки плоды нижних слоёв растрески­

ваются и становятся очагом порчи.

Как показывают исследования ряда авторов, подтверждённые нашими 

данными, потери продукции на поле составляют до 40 % от объёма произ­

водства. Сокращение потерь на всех стадиях производства зависит от сроков 

и качества уборки, биологического состояния культуры, тары, транспортных 

средств. Уборка урожая проводится как вручную, так и механизировано. 

Продукция ручных сборов более высокого качества 94-8 %, плоды, убран­

ные механизированным способом, были невысокого качества из-за механи­

ческих повреждений. Такая продукция должна быть реализована или пере­

работана в течение 2-3-х суток от момента её поступления [1, с. 232].

При хранении продукция овощных и бахчевых культур подвержена 

одним и тем же формам порчи, которые обусловлены тремя причинами: по­

терей вида, изменением состава и метаболизма, загниванием, вызванными 

патогенами. В соответствии с целевым назначением продукции и планируе­

мыми сроками её реализации выбираются оптимальные способы и условия 

хранения, при которых общая сумма потерь, обусловленных всеми причина­

ми, сводилась бы к минимуму.

Соблюдение оптимального температурно-влажностного режима при 

хранении для каждой культуры является одной из важнейших задач сохра­

нения качества. Овощи хранят в хранилищах закромного, секционного 

и контейнерного типа, на консервных заводах, в хранилищах холодильниках. 

Особое значение при хранении имеет своевременная подготовка хранилища 

к закладке продукции, умелое использование механизмов, выбор способа 

и режима хранения, применение необходимого инженерного оборудования 

и хорошее владение технологией хранения [3, с. 108; 7, с. 24].

Для повышения лёжкоспособности овощебахчевой продукции её выра­

щивают по специально разработанной агротехнике, предусматривающей ре­

гулирование минерального удобрения, орошения, мер борьбы с вредителями 

и болезнями. Увеличение доз азотных удобрений и поливов снижает качество 

и лёжкость продукции на 8-12 %, а потери увеличиваются в 1,5—2,0 раза. При 

закладке на хранение вся продукция должна отвечать требованиям ГОСТ.
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Выбор температуры хранения определяется биологическими особен­

ностями сорта и продолжительностью хранения. Иногда низкие температуры 

вызывают необратимые процессы в плодах. Это связано с тем, что процессы 

жизнедеятельности клеток при снижении температуры уменьшаются не оди­

наково, что приводит к нарушению согласованности проходящих в них био­

логических процессов.

На хранение закладываются плоды томатов выровненные, одинаковые 

по размеру, степени зрелости, целые, не повреждённые болезнями и вреди­

телями, не перезрелые. Размер плодов по наибольшему поперечному диа­

метру (кроме ранних и сливовидных сортов) не менее 4 см. Плоды, не соот­

ветствующие этим показателям не подлежат закладке на хранение и идут на 

реализации по договорённости.

В холодильных камерах или хранилищах ящики-лотки с уложенными 

плодами устанавливают штабелями, высотой не более 13 рядов. Контейнеры 

с уложенными ящиками размещают в 3-4  яруса.

При таком режиме хранения обеспечивается высокое качество продук­

ции с минимальной убылью массы. Плоды молочной степени зрелости со­

храняются без снижения качества 20-25 суток, а при хранении в естествен- 

но-сложившихся условиях хранилища 8-10 суток. Дальнейшее хранение вы­

зывает интенсивную порчу, что резко снижает качество и увеличивает убыль 

массы. Не зависимо от степени зрелости плодов, сорта и условий хранения 

более высокие потери массы были в первые сутки и составили: молочные 

0,54-0,59 %, бурые 0,52-0,57 %, твёрдо-зрелые 0,54 % и зрелые 0,43-0,53 %. 

При дальнейшем хранении убыль массы стабилизируется и находится в пре­

делах 0,28-0,30 % в сутки (табл. 4).

Таблица 4

Оптимальный режим хранения плодов томатов

Степень зрелости плодов Температура 
хранения, °С

Оптимальная 
влажность, %

Срок хранения, 
сутки

Розовая, бурая +8.+10 85-90 Свыше 20
Красная (зрелая) +1.+3 85-90 10-14
Молочная:
краткосрочное хранение 
и дозаривание +20.+25 85-90 10-15
продолжительное хране­
ние и дозаривание +15.+18 85-90 20-25
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На качество и лёжкость огурцов существенную роль оказывают усло­

вия хранения. Так при хранении в полиэтиленовых пакетах в естественных 

условиях и в температурном режиме убыль массы была в 3,1-7,0 раз меньше, 

по сравнению с хранением в лотках. При температурном режиме +8...+10 °С 

стандартной продукции было больше, чем при хранении в естественных усло­

виях. Так же в естественных условиях хранилища плоды огурцов изменяли 

свою окраску с зелёной на жёлтую, происходило увядание более интенсивное 

у места прикрепления плодоножки, при этом имели кисловатый привкус, 

часть плодов покрывалась плесенью. Более лёжкими при t = + 8 .+ 1 0  °С были 

плоды сорта Щ едрый 118. Выход стандартной продукции после 15 суток 

хранения составил 83,0-88,4 %.

Более интенсивной порче за счёт увядания подвергались плоды бак­
лажан размером 10-14 см. На третьи сутки хранения в естественных усло­

виях хранилища качество снизилось на 13 %, при температурном режиме 

+2...+4 °С и относительной влажности воздуха 90-95 % на 3 %. Суточные 

потери массы в естественных условиях были выше в 2,5-3,0 раза, чем при 

температурном режиме.

Качество плодов перца сладкого стало снижаться в естественных ус­

ловиях хранилища на 3-и сутки хранения, после 5-ти суток за счёт интенсив­

ного увядания качество снизилось на 31 %. На основании проведённых нами 

исследований установлено, что оптимальная температура для хранения пер­

ца сладкого технической и биологической зрелости +1...+3 °С и +8...+10 °С 

при ОВВ 85-90 %. В таких условиях продолжительность хранения составля­

ет 15-20 суток.

Предназначенные для длительного хранения плоды арбузов должны 

соответствовать ГОСТ 7177-80. Для закладки на хранение плоды убирают 

в сухую погоду, подвяливают в течение 4-5  суток, а затем бережно уклады­

вают в ящики в один ряд на мягкую подстилку. Между плодами проклады­

вается гофрированный картон, стружка или солома. Ящики составляют 

в штабеля в 4-5  ярусов в хранилищах, утеплённых помещениях или холо­

дильных камерах. В хранилищах или холодильных камерах арбузы уклады­

вают в один слой на стеллажи, состоящие из 3-4  рядов. Проход между ними 

1 метр, расстояние по высоте между полками стеллажа 40-0 см (табл. 5).
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Таблица 5

Хранение арбузов в заданном температурно-влажностном режиме

Температура 
хранения, °С

Относительная 
влажность 
воздуха, %

Срок хранения, 
сутки

Качество продукции 
(стандарт), %

+2.+3 85-90 60 87,5
+ 4 .+ 6 85-90 50 90,1
+ 8 .+  10 85-90 30 92,0

В утеплённых помещениях арбузы укладывают пирамидами в 3 ряда 
на полу с подстилкой из свежей сухой соломы слоем 40-50 см. плоды перво­
го ряда укладывают так, чтобы они не соприкасались друг с другом. Уло­
женные плоды покрывают соломой или опилками слоем 10-15 см, уклады­
вают второй ряд, который также покрывают укрывным материалом, а затем 
укладывают третий ряд, который укрывают перед похолоданием.

Хранение дынь удлиняет период их потребления. Более продолжи­
тельно сохраняются плоды, выращенные на легкосуглинистых почвах. Для 
хранения пригодны слегка недозрелые плоды, с плодоножкой отвечающие 
по всем показателям ГОСТ 7178-85. При уборке плоды срезают ножом, ос­
тавляя плодоножку длиной 2-3 см. После сбора дыни оставляют в поле на 
3-5 суток для подвяливания, а затем перевозят к местам хранения на мягкой 
подстилке. Дыни укладывают на стеллажи в один ряд. В заданных темпера­
турно-влажностных режимах дыни хранят в холодильниках или в хранили­
щах с охлаждением. Оптимальный режим хранения + 1 .+ 3  °С, ОВВ 
85-90 %. В данном режиме осенне-зимние сорта сохраняются от 2 до 6-ти 
месяцев при условии соблюдения режима регулярного контроля в интервале 
5-10 дней за сохранностью плодов.

Как показали проведённые исследования, лёжкость дыни зависит от 
сорта и условий хранения (табл. 6).

Таблица 6

Лёжкость плодов дыни в различных условиях хранения

Условия
хранения

Сорт

Продолжите
льность

хранения,
сутки

Качество продукции, %

стандарт отход
убыль массы

всего за сутки

Естественные Золотистая 6 83,2 16,8 4,7 0,78
условия Лакомка 6 91,1 8,9 3,2 0,53
хранилища Таврия 6 100,0 0 2,3 0,38
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Окончание табл. 6

Условия
хранения Сорт

Продолжите
льность

хранения,
сутки

Качество продукции, %

стандарт отход
убыль массы

всего за сутки

Температурный Золотистая 16 86,3 13,7 4,6 0,28
режим Лакомка 16 91,3 8,7 4,4 0,27
+1...+3 °С Таврия 16 100,0 0 1,3 0,08

Таким образом, оптимальный режим хранения овощной и бахчевой 
продукции позволяет увеличить срок потребления этих продуктов питания 
с 2 до 4-х месяцев, а тыквы до 9-ти месяцев.
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ОЦЕНКА КАЧЕСТВА ПЛОДОВ ОВОЩЕЙ 
ПРИ ТРАНСПОРТИРОВКЕ И ХРАНЕНИИ

Аннотация. Проблемы транспортировки и хранения, быстро портящихся 
овощей, к которым относятся томаты, перец сладкий, баклажаны и огурцы являет­
ся важной задачей на данном этапе развития сельскохозяйственного производства. 
На протяжении многих лет отдел хранения, стандартизации и переработки сель­
скохозяйственной продукции занимался данным вопросом. Установлено, что для 
транспортировки и хранения пригодны плоды, отвечающие требованиям ГОСТ. 
Высокого качества доставляются плоды овощей, убранные ручным способом, про­
тив комбайновой уборки. Плоды, убранные комбайном, транспортируют на не­
большие расстояния, в пределах места выращивания. Хранение плодов в регули­
руемых условиях, позволяет сохранить качество в течение 10-30 суток, в зависи­
мости от культуры.

Ключевые слова: качество, хранение, транспортировка, томаты, перец слад­
кий, баклажаны, огурцы.

Abstract. Problems of transport and storage, perishable vegetables, which include 
tomatoes, peppers, eggplants and cucumbers is an important task at this stage of devel­
opment of agricultural production. Over the years, the department store, standardization 
and processing of agricultural products involved in the matter. It was found that the 
transport and storage suitable fruits that meet the requirements of GOST. High quality 
fruit of vegetables harvested manually, against the combine harvesting. The fruit, har­
vested harvester, transported over short distances, within the space of cultivation. Fruit 
storage under controlled conditions, allows to keep the quality for 10-30 days, depend­
ing on the culture.

Keywords: quality, storage, transportation, tomatoes, peppers, eggplants, cucumbers.

На перевозку плодов овощей из зон товарного производства, в про­
мышленные центры страны для потребления в свежем виде затрачивается от 
несколько часов до 4-5 суток и более. При этом плоды подвергаются меха­
ническому повреждению (ушибы, вмятины, трещины и т. д.) качество их при 
этом снижается. В связи с этим проводится, прежде всего, осмотр тары, она 

должна быть чистой, сухой и без постороннего запаха.
Рассчитать потребность в таре можно по следующей формуле:

Кт = ОПт / То,
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где Кт -  общая потребность в таре, шт.; О -  объем продукции, т; Пт -  по­
требность в таре на 1 тонну продукции, шт.; То -  оборачиваемость тары в те­
чение сезона, раз.

Высота загрузки в транспортном средстве не должна превышать 13 ря­

дов [12].

Каждая партия, в соответствии с ГОСТ 1725, ГОСТ 1726, ГОСТ 13907 

и ГОСТ 13908, должна сопровождаться следующими документами: доку­

мент о качестве, где указывается номер документа о качестве и дата его вы­

дачи; номер сертификата о содержании токсикантов и дата его выдачи; 

номер партии и адрес отправителя и получателя; наименование продукции 

и ботанического сорта; результат определения качества по показателям пре­

дусмотренным стандартом; количество упаковочных единиц; масса брутто 

и нетто, кг; дата сбора, упаковывания и отгрузки; номер и вид транспортного 

средства; срок транспортирования, сутки; предельный срок транспортирова­

ния, сутки; обозначение стандарта [1, 6, 9].

Оценка качества томатов после транспортировки проводится с помо­

щью выборки взятой из разных мест партии не менее: от партии томатов 

упакованных в ящики, в соответствии с табл. 1.
Таблица 1

Оценка качества томатов по выборке

Количество 
ящиков в партии, шт.

Количество 
отбираемых ящиков, шт.

До 100 включительно 3
От 101 до 300 7

301 ^  500 9
501 ^  1 000 15

1 001 ^  1 500 20
1 501 ^  2 000 25
2 001 -  2 500 30
2 501 -  3 000 35

Свыше 3 000
35 и дополнительно на каждые 

300 упаковочных единиц 
по одной упаковочной единице

От партии томатов, фасованных массой нетто до 1,5 кг в потребитель­
скую тару (пакет, мешок полимерный или сетчатый) не менее 5 упаковочных 
единиц на каждые полные или не полные 100 пакетов.

99



Для контроля качества огурцов, баклажанов и перца сладкого пра­

вильности упаковки, маркировки на соответствие требованиям стандарта 

из разных мест отбирают выборку в соответствии с табл. 2.

Таблица 2

Количество выборки при определении качества

Количество ящиков 
в партии, шт.

Культура

перец сладкий баклажаны огурцы

Количество отбираемых ящиков, шт

До 100 включительно 3 3 3
Свыше 100 Дополнительно по одной упаковочной единице от каждых 

полных и неполных 50 упаковочных единиц

От партии огурцов, фасованных массой нетто до 15 кг. в потребитель­

скую тару (пакет, мешок полимерный, тканевый или сетчатый): не менее 

5 упаковочных единиц от каждых полных неполных 100 упаковочных единиц.

От партии, упакованной в ящичные поддоны, выборка проводится 
в соответствии с табл. 3.

Таблица 3

Зависимость количества выборки от количества поддонов

Количество ящичных 
поддонов в партии, шт.

Культура

перец сладкий баклажаны

Количество ящичных поддонов в выборке, шт.
До 10 включительно 2 2
От 11 до 20 включительно 3 3
От 21 до 50 включительно 5 5
Свыше 50 5 и дополнительно на каждые полные и неполные 

50 поддонов по одному

Контроль за остаточным количеством пестицидов и содержанием нит­

ратов проводят в соответствии с порядком утвержденным Минздравом РФ.

Кроме того, определяют внешний вид, вкус, запах на соответствие 

данному ботаническому сорту, зрелость, размер, наличие больных и повреж­

денных плодов.

Для максимального сохранения качества овощей при размещении на 

хранение учитывается их качество, сроки реализации, необходимость созда­
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ния и поддержания заданного режима (если хранение проводится в регули­

руемых условиях), обеспечение контроля качества в течение всего периода 

хранения, а также рациональное использование складских площадей и воз­

можность использования погрузочно-разгрузочных работ [2, 11].

Особое внимание уделяется чистоте помещения, влажности воздуха 

и температуре в нем. Продукцию, предназначенную для более длительного 

хранения (томаты молочной и бурой степени зрелости), помещают отдельно 

от реализуемой в короткие сроки (твердо зрелые и зрелые плоды) [3, 8].

На хранение закладывают плоды, размер которых по небольшому попе­

речному диаметру (кроме ранних и сливовидных сортов) не менее 4 см. Тома­

ты укладывают в ящики по ГОСТ 13359-84, ГОСТ 17812-72, ГОСТ 20463-75 

и ОСТ 10-15-86. Способ укладки экономически выгоден комбинированный -  

нижний ряд на вершину плода, верхний на бок плода. Мелкие и средние 
плоды укладывают при этом способе в два ряда, крупные -  в один ряд на бок 

плода. Ящики устанавливают в хранилище высотой не более 13 рядов. Для 

хранения можно использовать контейнеры (ТКБ-90У, ТКБ-67) [5].

Поскольку томаты относятся к группе скоропортящейся продукции, 

одно из условий снижения потерь при хранении -  это соблюдение для каж­
дой степени зрелости плодов оптимального температурно-влажностного ре­

жима. Так свежеубранные томаты розовой и бурой степени зрелости при 
t +8...+10 °С и относительной влажности воздуха (ОВВ) 85-90 % сохраняют 

хорошие товарные качества свыше 20 суток, зрелые плоды при t + 1 .+ 3  °С -  
1,5-2 недели. Эта же продукция при хранении в естественных условиях храни­
лища снижала качество на 5-8 % после 3 суток хранения, после 7 суток потери 

достигали 20 %. Рекомендуемые режимы хранения представлены в табл. 4.

Таблица 4

Оптимальный режим хранения томатов

Степень зрелости Температура Оптимальная Срок хранения,
плодов хранения, °С влажность, % сутки

Бурая, розовая +8 ... +10 85-90 свыше 20
Красная 3++1 85-90 10-14
Молочная +18...+20 85-90 20-25
Краткосрочное хранение 
и дозревание +20 .+25 85-90 10-15

Продолжительное 
хранение и дозаривание +15.+18 85-90 20-28
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Оценка плодов томатов молочной и биологической зрелости с целью 

пригодности их для транспортировки. Томаты хранили в хранилище при 
температурно-влажностном режиме +22...+27 °С, относительной влажности 

воздуха 60-65 %. На хранение закладывали плоды согласно ГОСТ 1725 -  
стандартностью 95 %.

Через 10 суток хранения плоды молочной степени зрелости составили 
17,7-24,9 %. После дозаривания плодов молочной степени зрелости в тече­
ние 10 суток томаты биологической зрелости составили у сорта Моряна 
74,4-80,6 %, сорта Новичок 73,9-79,9 %, при этом отход был 1,4-1,7 
и 1,0-2,4 %, соответственно (табл. 5).

Таблица 5
Качество плодов томатов молочной степени зрелости после 
10 суток хранения в естественных условиях хранилища, %

Полив

Сорт
Моряна Новичок

Степень зрелости плодов
красные молочные отход красные молочные отход

Капельный 80,6 18,0 1,4 79,9 17,7 2,4
Дождевание 75,8 22,5 1,7 74,1 24,9 1,0
Бороздковый 74,4 24,2 1,4 73,9 23,7 2,4

При хранении плодов красной степени зрелости в естественных условиях 
хранилища, за тот же период, качество плодов снизилось до 82,1-92,3 %. При 
капельном орошении сохранность плодов была выше на 3,1-10,2 % в зави­
симости от сорта (табл. 6).

Таблица 6

Влияние способов полива на качество зрелых плодов томатов 
после 10 суток хранения, %

Вариант полива
Сорт

Моряна Новичок
стандарт отход стандарт отход

Капельный 92,3 7,7 86,0 14,0
Дождевание 88,9 11,1 85,7 14,3
Бороздковый 82,1 16,1 82,9 13,9

При хранении плодов убранных комбайном качество начало снижаться 
через 5 часов хранения, к концу третьих суток хранения (72 часа) в зависи­
мости от сорта отход составил от 20,2 до 44 %. Это объясняется статистиче­
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ской нагрузкой на плод во время уборки и доставки к месту переработки. 
В результате чего появляется деформация плода, трещины кожицы, что вы­
зывает в дальнейшем загнивание плода (табл. 7).

Таблица 7

Изменение качества плодов томатов в процессе хранения

Сорт Продолжительность 
хранения, час.

Качество по ГОСТ 1725, %
стандарт нестандарт отход

5 97,0 1,0 2,0
24 81,3 6,0 13,7Каяамбэ 48 76,1 3,0 20,9
72 51,1 4,9 44,0
5 98,6 - 1,4

24 88,2 4,3 7,5Серна 48 81,4 7,0 11,6
72 71,3 10,0 18,7
5 98,6 1,4 -

24 96,2 1,4 3,8Рио Гранде 48 77,6 5,6 16,9
72 71,6 8,2 20,2
5 100,0 - -

24 100,0 - -
Рио Фиэйро 48 98,6 - 1,4

72 85,7 4,2 10,1

В результате полученных данных установлено, что убранные комбай­
ном томаты не рекомендуется хранить долго, они должны идти на перера­
ботку не позже пяти часов, дальнейшее хранение снижает качество от 20,2 % 
до 44 % [4, 5, 11].

Цель практического хранения перца сладкого состоит в том, чтобы 
определить такие условия, при которых предотвращается его порча и снижа­
ется убыль массы. Для каждой степени зрелости установлены оптимальные 
условия температуры, способы хранения. Качество и убыль массы перца 
сладкого обусловлено в основном условиями хранения и степенью зрелости 
плодов [7].

Перец сладкий относится к группе овощей со средним сроком хране­

ния. Используется он для приготовления консервов и в меньшей мере для 

вывоза за пределы области в свежем виде.

Единого мнения об оптимальном режиме хранения перцев нет. На ос­

новании наших исследований было установлено, что оптимальная темпера­
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тура для хранения перца сладкого технической и биологической спелости 

+1...+3 °С и +8...+10 °С при ОВВ 85-90 % с продолжительностью хранения 
15-20 суток экономически оправдывается.

Плоды перца сладкого во всех изучаемых вариантах не зависимо от 
степени зрелости имели высокое качество лишь в первые трое суток хране­
ния, в дальнейшем они интенсивно увядали. Качество их снижалось на 5 су­
тки на сырьевой площадке на 31 %, через 10 суток на 61 %, 45,7 и 45 %. 
Убыль массы в этих условиях достигала 1,2-2,2 % в первые пять суток. 
В дальнейшем суточные потери стабилизировались и были в пределах 1,03 % 
в сутки в неохлажденном складе. При хранении плодов в заданном темпера­
турном режиме техническая зрелость 10-15 °С, биологическая -  5-8 °С, также 
более высокие потери массы отмечены в первые пять суток (0,90 %), в после­
дующие пять суток они снизились и составили 0,70 %, что в 1,3 раза меньше 
первых пяти суток, при дальнейшем хранении убыль массы стабилизировалась.

Баклажаны технической зрелости менее лежкие в хранении, чем пе­
рец сладкий. Хорошо сохранялись в неохлаждаемом складе 2-4 дня, в режи­
ме +1...+3 °С и относительной влажности воздуха 85-90 % до 10-15 суток 
(табл. 8).

Баклажаны относятся к группе овощей с коротким сроком хранения. 
Используются для приготовления консервов и в меньшей мере для вывоза за 
пределы региона.

Таблица 8

Оптимальные условия хранения овощей в условиях Астраханской области

Продукция Температура Относительная Срок хранения,
хранения, °С влажность, % суток

Перец сладкий + 1...+3 85-90 20-25
+8...+10 85-90 10-15

Баклажаны 3++1 85-90 10-15

В баклажанах понижение качества зависит не только от условий хра­
нения, но и от размера плода. Независимо от условий и продолжительности 
хранения больше всего качество снижалось в плодах размером 10-14 см, 
стандартность на третьи сутки составила 87,0 % (сырьевая площадка) и 97,0 % 
при заданной температуре +2...+4 °С и ОВВ 90-95 %, при естественной убы­
ли массы 3,25 %. При этом в естественных условиях хранения суточные по­
тери были в 2,5-3,0 раза выше, чем в температурном режиме [10].
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Рекомендуемые условия обеспечивают высокую сохранность продук­

ции при минимальном снижении качества. Но из-за короткого срока хране­
ния, баклажаны для розничной торговли хранить убыточно.

Соблюдение требований оценки качества, предъявляемых к хранению 
овощей, приводит к наполнению рынка потребителя высококачественным 

продуктом питания во внесезонное время, когда в организме человека на­
блюдается недостаток витаминов [9, 10].

В процессе хранения выход стандартной продукции снижается и её 

можно рассчитать по формуле:

(Мс -  Е у )(100 -  Нс)
К

100

где Кс -  количество стандартной продукции после хранения, %; Мс -  масса 

стандартной продукции, заложенной на хранение, т; Еу -  фактическая есте­

ственная убыль в процессе хранения, т; Нс -  норма снижения стандартной 
части, т.

Размер естественной убыли массы исчисляют, исходя из среднего ко­

личества продукции, хранившейся в течение определенного времени. Овощи 

желательно хранить в местах производства, используя более лежкие сорта, 

что приводит к сохранению урожая и уменьшению потерь [12].
Таким образом, для транспортировки и хранения пригодны плоды, от­

вечающие требованиям ГОСТ. Высокого качества доставляются плоды ово­

щей, убранные ручным способом, против комбайновой уборки. Плоды, уб­
ранные комбайном, транспортируют на небольшие расстояния, в пределах 

места выращивания. Хранение плодов в регулируемых условиях, позволяет 

сохранить качество в течение 10-30 суток, в зависимости от культуры.
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ТРЕБОВАНИЯ К КАЧЕСТВУ ЦУКАТОВ ИЗ ДЫНИ

Аннотация. В статье представлены сведения о стандарте организации «Цу­
каты из дыни», которые включают следующие разделы: область применения, нор­
мативные ссылки, термины, определения, сокращения, технические требования, 
правила приемки, методы испытаний, транспортирование и хранение, охрана тру­
да и пожарная безопасность, библиография.

Ключевые слова: стандарт, дыни, цукаты, внешний вид, цвет, вкус, запах, 
микробиологические показатели, хранение.

Abstract. This article provides information about the standards of the organiza­
tion "Candied melon", which include the following sections: scope, normative refer­
ences, terms, definitions, abbreviations, technical requirements, acceptance rules, meth­
ods of testing, transportation and storage, security and fire safety, bibliography.

Keywords: standard, melon, candied fruits, appearance, color, taste, odor, micro­
biological, storage.

Продукт, изготовленный из плодов, ягод, дынь сваренных в сахарном 

или сахарно-паточном сиропе, подсушенный и обсыпанный мелким сахар­

ным песком или глазированных, называют цукатами. По своим вкусовым 

качествам, по содержанию питательных веществ цукаты из дыни являются 

ценным продуктом питания.

Плоды, предназначенные для производства цукатов из дыни, должны 

быть свежими, зрелыми, целыми, здоровыми, не загрязненными, с формой, 

окраской коры, свойственной зрелому плоду данного ботанического сорта
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или гибрида, отвечающие требованиям ГОСТ 7178. Допускаются плоды 

с отклонениями от правильной формы, но не уродливые, с зарубцевавшими­

ся (опробковевшими) повреждениями коры от порезов и царапин.

Для производства цукатов из дыни предварительно готовят варенье- 
полуфабрикат в соответствии с Технологической инструкцией по производ­

ству варенья; оно должно отвечать требованиям ГОСТ 7061 и содержать 

не менее 70 % сухого вещества.

Стандарт включает следующие разделы: область применения; норма­
тивные ссылки; термины, определения, сокращения; технические требова­

ния; правила приемки; методы испытаний; транспортирование и хранение; 

охрана труда и пожарная безопасность; библиография.
Первый раздел -  область применения данного стандарта на цукаты из 

плодов дыни, сваренных в сахарном сиропе, подсушенных и обсыпанных 

мелким сахарным песком.

Второй раздел -  нормативные ссылки. В нем дан перечень норматив­

ных государственных документов, на которые даны ссылки при разработке 

стандарта.
В третьем разделе даны термины, определения, сокращения, приме­

ненные в данном стандарте.
В четвертом разделе излагаются технические требования к качествен­

ным показателям цукатов из дыни, указанны в табл. 1.

Показатели качества указанные в таблице соответствуют качеству за­

являемого продукта.

Таблица 1

Показатели качества цукатов из дыни

Показатель Характеристика и норма

Внешний вид Масса однородная, сохраняющая форму резки, 
без признаков загрязнения

Цвет Светло-желтый или светло-коричневый

Вкус
Сладкий, свойственный дыне; 

при пищевых добавках с приятным вкусом 
соответствующим пищевой добавке

Запах Приятный, без постороннего запаха
Консистенция Продукт слегка плотный
Содержание сухих веществ, %, 
не менее 80
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Окончание табл. 1

Показатель Характеристика и норма
Содержание общего сахара
в пересчете на инвертный сахар, %, 72
не более
Величина отделившегося от сырья
сахара, % не более:
-  для высшего и I сортов расфасо-
ванных в коробки до 1 кг, 5
-  в ящики до 10 кг, 8
-  для промышленной переработки,
% не менее 10
Массовая доля влаги, %, не более 19-20
Содержание посторонних примесей Не допускается

По микробиологическим показателям цукаты из дыни должны соот­
ветствовать требованиям, указанным в СаНПиН 2.3.2.1078-01, табл. 2.

Таблица 2

Микробиологические показатели

Показатель Норма
Количество мезофильных аэробных и факультативно-анаэробных 
микроорганизмов, КОЕ/г, не более: 5 х105

БГКЦ/бактерии группы кишечных палочек (калиформы) в 0,01 г не допускается
Патогенные микроорганизмы, в том числе: Salmonella в 25 г не допускается
Плесени, КОЕ/г, не более: не допускается
Bacillus cereus, КОЕ/г, не более: 1 х 103

Цукаты не должны иметь признаков порчи (плесени, брожения), обу­

словленные жизнедеятельностью микроорганизмов. В этом же разделе ука­

заны допустимые пределы наличия в цукатах из дыни тяжелых металлов, 

мышьяка, пестицидов, нитратов, радионуклидов установленные СаНПиН

2.3.2 1078-01 п. 1.6.3. Излагаются требования к упаковке и маркировке.

В пятом разделе определен порядок приемки партий цукатов из дыни.

Шестой раздел -  методы испытаний.

Указаны ГОСТы, с помощью которых определяют внешний вид, цвет, 

вкус, запах, консистенцию, массовую долю влаги. Массовую долю приме­
сей, содержание тяжелых металлов, пестицидов, нитратов, радионуклидов 

в цукатах из дыни.
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Седьмой раздел -  транспортирование и хранение. Определен порядок 
транспортирования цукатов из дыни, указанны условия и режим хранения. 
Хранить цукаты из дыни следует в сухих хорошо вентилируемых помещени­
ях при температуре от 0 до 20 °С и относительной влажности воздуха не бо­
лее 75 %. Срок хранения цукатов из дыни для розничной торговли до 6 ме­
сяцев, для промышленной переработки -  12 месяцев со дня выработки.

В восьмом разделе изложены требования безопасности для здоровья 
людей и окружающей среды и безопасности труда при выполнении техноло­
гических процессов производства цукатов из плодов дыни согласно ГОСТ 
12.3.002, ГОСТ 12.1.004, ГОСТ 12.2.003, ГОСТ 12.3.009, ГОСТ 12.1.005.

Девятый раздел содержит библиографические ссылки СаНПиН 2.3.2, 
ГН 1.1546-96 упоминаемые в тексте стандарта.

При разработке стандарта организации «Цукаты из дыни. Промыш­
ленное сырье. Технические условия» были использованы научные исследо­
вания ВНИИ орошаемого овощеводства и бахчеводства, построением стан­
дарта занималась лаборатория стандартизации, нормирования и метрологии 
ФГБНУ ВНИИССОК.
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ИЗУЧЕНИЕ БЕЗОПАСНОСТИ 
СЕЛЬСКОХОЗЯЙСТВЕННОЙ ПРОДУКЦИИ, ПОЛУЧЕННОЙ 
ПРИ АПРОБАЦИИ НОВОГО БАКТЕРИАЛЬНОГО ШТАММА

Аннотация. В настоящее время исследования связанные с безопасностью 
сельскохозяйственной продукции, получаемой после различных препаратов, ак­
туальны в сельском хозяйстве. Изучено влияние разрабатываемого биопрепара­
та на формирование микробиоценоза почв и эпифитную микрофлору клубней 
картофеля. Проведены исследования по определению качественных показателей 
урожая картофеля при проведении полевых испытаний разрабатываемого био­
препарата.

Ключевые слова: апробация; биопрепарат; биофунгицид; микроорганизмы; 
сельское хозяйство.

Abstract. Currently, research related to the safety of agricultural products ob­
tained after various medications are relevant in agriculture. The effect on the formation 
of a biological product developed microbiocenosis soil and epiphytic microflora of po­
tato tubers. We conducted a study to identify qualitative indicators of the potato crop 
field trials developed a biological product.

Keywords: approbation; biological product; biofungicides; microorganisms; agri­
culture.

Значительное ухудшение экологической ситуации и фитосанитарная 

нестабильность агробиоценозов в южных регионах России, в том числе 

и в Астраханской области, требуют новых подходов в развитии и использо­

вании средств и способов биологической защиты. Данная проблема особен­

но остро стоит на территориях с аридным климатом.

Поскольку традиционная химическая защита во многих случаях на 

территориях с аридным климатом оказывается неэффективной и опасной, 

в последние годы широкое распространение получил микробиологический 
метод защиты растений [1, с. 19].

Микробиологические препараты становятся альтернативой пестици­

дам. Кроме защитного эффекта, действующие агенты микробиологических 
биопрепаратов способны активизировать и восстанавливать природные ре­
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гуляторные механизмы в агробиоценозах. К достоинствам микробиологиче­

ских средств защиты растений можно отнести высокую экологичность, спе­

цифичность действия, возможность решения проблемы резистентности по­

пуляций фитопатогенов к пестицидам [2, с. 49].

Представители рода BQcillus, обладающие широким спектром ан­

тагонистической активности, относятся к числу наиболее перспективных 

агентов биологического контроля фитопатогенов. Продуцируемые ими 

метаболиты представлены антибиотиками и миколитическими фермента­

ми, которые подавляют рост и развитие целого ряда фитопатогенов раз­

личных сельскохозяйственных культур. Важной особенностью бактерий 

рода Bacillus является также способность к стимуляции роста растений 

и, соответственно, повышению урожайности сельскохозяйственных куль­

тур [3, с. 637].

Бактерии рода Bacillus являются типовыми биоагентами бактериаль­

ных средств для защиты сельскохозяйственных культур от фитопатогенов 

и повышения их урожайности. Они обладают выраженной биологической 

активностью и безопасностью для всех экологических ниш (почва, растения, 

насекомые, животные, человек) [1, с. 26], что делает их привлекательными 

для использования в качестве основы микробиологических средств защиты 

растений на территориях с аридным климатом.

Исследования по биологической защите сельскохозяйственной продук­

ции от болезней в период вегетации и хранения достаточно актуальны, по­

скольку ущерб, причиняемый фитопатогенными микроорганизмами, приво­

дит к значительным потерям урожая ценных сельскохозяйственных культур.

В настоящее время исследования связанные с безопасностью сельско­

хозяйственной продукции, получаемой после различных препаратов, акту­

альны в сельском хозяйстве.

Целью исследования являлось изучение безопасности сельскохозяйст­

венной продукции полученной при апробации нового бактериального штам­

ма. Для достижения поставленной в работе цели были использованы различ­

ные микробиологические и агрономические методы исследований [4-8].
В ходе исследования были изучены клубни картофеля летнего срока 

2014 г. посадки сорта «Ильинский». Клубни картофеля выращивались 

в сельскохозяйственных почвах, обработанных лабораторным образцом био­
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препарата, в Камызякском районе Астраханской области (ООО «Надежда 

2»). Микроорганизмы рода Bacillus, взятые за основу биопрепарата, выделе­

ны из почв Астраханской области и обладают выраженной фунгицидной 

и фитостимулирующей активностью.

В результате исследования эпифитной микрофлоры клубней картофе­

ля, выращенных в почве, обработанной лабораторным образцом биопрепара­

та, установлено, что лабораторный образец влияет на количественный (сни­

жает численность микромицетов) и качественный (уменьшает численность 

амилолитиков, глюкозолитиков и сахаролитиков; снижает видовое разнооб­

разие) состав микромицетов. Обработка лабораторным образцом биопрепа­

рата значительно влияет на формирование микробиоценоза обработанных 

почв и эпифитную микрофлору клубней картофеля.

Исследование клубней картофеля проводилось на базе ФГБУ ГЦАС 
«Астраханский». В результате исследования были определены токсические 

элементы: кадмий [9], мышьяк [10] и свинец [9]; нитраты [11]; массовая доля 

сахара [12]. Проводилось исследование двух проб картофеля (проба 1 -  

клубни картофеля, выращенные в обработанной лабораторным образцом 
биопрепарата почве, проба 2 -  клубни картофеля, выращенные в необрабо­

танной лабораторным образцом биопрепарата почве).
Значения определяемых показателей токсических элементов (кад­

мия, мышьяка, свинца) значительно не отличались в исследуемых пробах 

картофеля и соответствовали нормируемым значениям. Содержание нит­

ратов отличалось в исследуемых пробах: в клубнях картофеля, выращен­

ных в необработанной лабораторным образцом биопрепарата почве, дан­
ный показатель составлял 120 мг/кг; в клубнях картофеля, выращенных 

в обработанной лабораторным образцом биопрепарата почве -  112 мг/кг. 

Массовая доля сахара в клубнях картофеля, выращенных в обработанной 

лабораторным образцом биопрепарата почве, составляла 0,28 мг/кг; 

в клубнях картофеля, выращенных в необработанной лабораторным об­

разцом биопрепарата почве -  0,5 мг/кг.
В ходе полевых испытаний установлено, что применение лабораторно­

го образца биопрепарата повышает устойчивость картофеля к альтернариозу 
на 53,8 %; повышает урожайность продукции на 31,5 %; способствует быст­

рому прорастанию и увеличению массы клубней; снижает количество боль­
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ных клубней на 100 %; увеличивает содержание в структуре урожая продо­

вольственных и семенных клубней на 61,9 и 37,2 % соответственно.

На основании полученных данных можно сделать вывод о безопасно­

сти сельскохозяйственной продукции, полученной в результате полевых ис­

пытаний разрабатываемого биопрепарата.
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ПРОСО -  ВАЖНАЯ КРУПЯНАЯ КУЛЬТУРА РОССИИ

Аннотация. Просо -  одна из важнейших крупяных и кормовых культур, от­
личающаяся высокой урожайностью и засухоустойчивостью, что обусловлено его 
биологическими особенностями. Просо относится к числу важнейших культур 
второй группы хлебных злаков с метельчатым соцветием и твёрдыми зёрнами, 
очищаемыми для получения пшена Средний химический состав проса (г/100 г): 
вода -  13,5, белок -  11,2, жиры 3,9, углеводы -  54,6, пищевые волокна -  13,9, 
зола -  2,9.

Ключевые слова: просо, пшено, диетическое питание, просяная мука, клет­
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Abstract. Millet -  one of the most important cereals and fodder crops with high 
yield and drought resistance, due to its biological characteristics. Millet is one of the 
most important crops of the second group of cereals with paniculate inflorescence and 
solid grains, cleaned for millet The average chemical composition of millet (g/100g) Wa­
ter -  13.5, protein -  11.2, 3.9 fat, carbohydrates -  54.6, dietary fiber -  13.9, ash -  2.9.

Keywords: мПЫ, dietary food, millet flour, fiber, health, processing, cattle feed, 
cosmetology.

Просо -  одна из важнейших крупяных и кормовых культур, отличаю­

щаяся высокой урожайностью и засухоустойчивостью, что обусловлено его 

биологическими особенностями. В связи с этим особенно велика роль проса 

для засушливых районов страны. Просо относится к числу важнейших куль­

тур второй группы хлебных злаков с метельчатым соцветием и твёрдыми зёр­

нами, очищаемыми для получения пшена. Насчитывается около 500 видов.

Родиной проса обыкновенного и головчатого считают Восточную 

и Центральную Азию (Монголию и Китай) где эти культуры возделывали за 

4...5 тыс. лет до н. э. В Европу просо, как известно, было занесено кочевни­
ками за 3 тыс. лет до н. э. На Руси его выращивали с незапамятных времён,

о его посевах упоминается в приписке Киевской летописи в 1095 г., в на­

стоящее время в нашей стране в основном распространено просо обыкно­

венное (Panicum mileaceum) и в меньшей мере -  итальянское, или головчатое 

(Setaria italica) [1].
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Просо считают фактически первой зерновой культурой, которую одо­
машнил человек. Его возделывают как сельскохозяйственную культуру 
в Китае и Монголии с 3 тысячелетия до нашей эры. У древних китайцев про­
со входило в число пяти священных культур. В период правления династии 
Хань вино из проса было более популярным, чем китайский чай.

Средний химический состав проса (г/100 г): вода -  13,5, белок -  11,2, 
жиры 3,9, углеводы -  54,6, пищевые волокна -  13,9, зола -  2,9.

Из проса получают пшено шлифованное (пшено-дранец) и пшено 
дробленое. В некоторых регионах (республика Тыва и др.) используют свое­
образную технологию обработки проса. Его варят, потом поджаривают 
и лишь, затем шелушат в горячем состоянии. Получается пшено со сладко­
ватым вкусом, которое называют «тара» (любимое блюдо детей). В неболь­
ших количествах зерно проса используют для приготовления солода в пиво­
варенной и в качестве сырья в спиртовой промышленности. Зерно исполь­
зуют также для откорма домашней птицы, в размолотом виде -  для откорма 
свиней. Находит применение оно и в комбикормовой промышленности. 
Получаемый при переработке проса побочный продукт (мучка) также идет 
на корм скоту [3].

В среднем в пшене содержится 81 % крахмала, 12-13 % белка, 3,5-4 % 
жира, 0,15 % сахара, 1,04 % клетчатки. В нем имеются минеральные соли 
калия, натрия, кальция, магния, фосфора и других элементов, органические 
вещества и витамины.

В составе проса есть много клетчатки, которая выводит из организма 
балластные вещества и токсины. Вот почему пшенную кашу следует вклю­
чать в рацион после прохождения интенсивной антибиотикотерапии, то есть 
когда из-за гибели естественной микрофлоры начинают интенсивно разви­
ваться патогенные штаммы бактерий.

Просо поможет очистить организм от побочных лекарственных ве­
ществ и не навредит кишечнику. Последние онкологические исследования 
говорят о реальной пользе проса в лечении опухолей. Диетологи в свою оче­
редь советуют обратить пристальное внимание на калорийность проса и на 
свойства крупы как диетического продукта.

Просо немного уступает рису, еще одной известной диетической куль­
туре, по своим питательным свойствам. Однако, есть у проса и свои козыри.
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При достаточно низкой калорийности в просе содержится столько же бел­
ков, сколько и в манке.

Правда, качество белков в просе намного выше. Это означает, что та­
кие белки лучше усваиваются организмом, что делает просо незаменимым 
продуктом в диетическом питании. Просо считается одним из основных 
продуктов в рецептах народной медицины [2].

В современное время просо применяется в косметологии в виде экс­
тракта. Благодаря ему ускоряется заживление и регенерация тканей, стиму­
лируется обновление клеток кожи и активность клеток волосяного фоллику­
ла. Экстракт просо восстанавливает липидный барьер и способствует сохра­
нению уровня увлажненности, эластичности и упругости кожи. Чаще всего 
его вводят в состав косметики по уходу за зрелой кожей или чувствительной, 
склонной к аллергическим реакциям. Оно входит в препараты, ускоряющие 
заживление трофических язв и сокращение сроков восстановления тканей 
после различных вмешательств.

Экстракт просо используется в средствах по уходу за волосами. На его 
основе делают шампуни и бальзамы, усиливающие рост волос, а также специ­
альные препараты для лечения диффузного выпадения волос и восстановления 
полноценных стержневых волос, поврежденных в результате химиотерапии.

Можно сделать вывод, что просо -  важная крупяная культура, которую 
нужно и необходимо высевать. Имеет множество применений, как для чело­
века, так и для животного.

Посевные площади под просо в 2015 г., по итоговым данным Росстата, 
составили 502,1 тыс. га, что превышает аналогичные показатели 2014 г. на 
6,9 %, 2013 г. -  на 5,9 % [3].
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Аннотация. В статье проведен расчет и анализ энергетической эффектив­
ности возделывания хлопчатника в условиях Астраханской области. Биоэнергети­
ческий метод на стадии разработки и совершенствовании технологий возделыва­
ния полевых культур позволяет получить наиболее объективную информацию. Он 
признан в мире как универсальный способ оценки потоков антропогенной энергии 
в агроэкосистемах. Технология производства хлопчатника районированного сорта 
АС-1 в условиях Астраханской области обеспечивает высокий коэффициент энер­
гетической эффективности.
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Abstract. Section calculation and analysis of energy efficiency of cultivation of 
cotton in the Astrakhan region. Bioenergetic method under development and improve­
ment of technologies of cultivation of field crops allows you to get the most objective 
information. He is recognized worldwide as a universal way of assessing flows of human 
energy in agro-ecosystems. Production technology of cotton varieties of locality as-1 in 
terms of the Astrakhan area provides high energy efficiency ratio.

Keywords: cotton, energy efficiency, technology, energy consumption, energy 
content, the energy ratio.

Научно-технический прогресс характеризуется, прежде всего, ростом 

энергопотребления. С каждым годом этот фактор становится все более важ­

ным условием для успешного наращивания темпов производства. Одной из 

общих закономерностей экономики развитых стран является неравномерность 

роста валовой продукции и затрат энергии для ее производства. Причем, если 

в промышленности рост продукции, как правило, опережает затраты энергии, 

то в сельском хозяйстве, наоборот, для того, чтобы увеличить объем продук­

ции, например, на 1 %, нужно затратить энергии на 2-3 % больше.

Ю. Паннус [4] отмечает, что разница между сельским хозяйством 

и промышленностью состоит в том, что в создании промышленной продук­

ции используется, как правило, однородная по своему содержанию энергия -
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искусственная, а в сельском хозяйстве два вида энергии -  искусственная 

и природная. Именно разнокачественность потребляемой энергии и ее неод­

нородность составляют одну из специфических особенностей получения 

продукции в этой отрасли.

Биоэнергетический метод в последнее время получил признание в мире, 

как универсальный способ оценки потоков энергии в агроценозе. Он позволя­

ет выразить различные приемы, культуры, сорта в единых показателях, уста­

новить их своеобразие, обеспечивает возможность научно обосновать подхо­

ды к разработке и совершенствованию технологических процессов [1, 5].

Биоэнергетический метод позволяет получить наиболее объективную 

информацию. Он признан в мире как универсальный способ оценки потоков 

антропогенной энергии в агроэкосистеме [3].

Одной из важнейших проблем в сельском хозяйстве в настоящее время 

является дальнейшее совершенствование технологии производства продук­

ции с целью получения максимального урожая с наименьшими затратами 

энергоресурсов.

Практикой доказано, что процесс интенсификации сельского хозяйства 
сопровождается ростом энергозатрат. Энергоемкие способы возделывания 

бахчевых культур существенно увеличивают стоимость полученной продук­

ции [1].

Задача повышения эффективности использования энергии и материалов 

в сельском хозяйстве вызвала необходимость тщательного измерения об­

щих затрат и соотношения их с фактически полученной урожайностью, 

т. е. проведения энергетического анализа. Значение взаимосвязей затрат 

энергии и получение ее в урожае приводит к предложению, что анализ 

взаимосвязей затрат и выхода энергии зачастую дает более четкое руково­
дство в работе, направленной на экономию энергии, чем это делает анализ 

денежных затрат.

Теоретически вся биомасса продукции сельскохозяйственного произ­
водства должна рассматриваться как выход энергии, однако фактически при­

меняется в расчет только ее часть, пригодная для использования человеком.

Нами проведена энергетическая оценка технологии производства 

хлопчатника, которая учитывает затраты овеществленного труда, заложен­

ного на создание материально-технических средств и выражает в единых
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энергетических показателях как затраты, так и полученные результаты 

в урожае. Используемые же в практике методы экономической оценки 

не учитывают прошлый труд, основанный на стоимостных показателях, ко­

торые не отражают истинные затраты и носят относительный характер.

В последние годы вследствие инфляции, неустойчивости курса рубля 

и закупочных цен на сельскохозяйственную продукцию дать объективную 

экономическую оценку технологиям возделывания полевых культур 

и отдельным агротехническим приемам весьма проблематично. Это обстоя­

тельство послужило одной из причин более широкого использования энер­

гетического анализа. Биоэнергетический метод на стадии разработки и со­

вершенствовании технологий возделывания полевых культур позволяет по­

лучить наиболее объективную информацию. Он признан в мире как уни­
версальный способ оценки потоков антропогенной энергии в агроэкосисте­

мах. В настоящее время этот метод предложено называть агроэнергетиче- 
ским в связи с ведущей ролью антропогенных факторов. Энергетический 

метод не заменяет, а дополняет и существенно расширяет возможности 

экономического анализа, мобилизует на экономию энергетических затрат, 

поиск энергосберегающих технологий и систем, повышение их энергетиче­

ской эффективности.

Полученный расчетный материал поможет правильно оценить техно­

логии возделывания культуры хлопчатника в энергетическом плане, что по­

зволит не механически согласиться с определенным перечнем агротехниче­

ских операций, составом агрегатов, машин, орудий, а обоснованно заменить 

или исключить те из них, которые увеличивают энергозатраты без пропор­

циональной энергонасыщенности получаемой продукции.

Энергетическая оценка изучаемых технологий или отдельных агро­

приемов основывается на сравнении следующих основных показателей: ко­

эффициентов энергетической эффективности, затрат совокупной энергии 

и энергоемкости полученной продукции. Энергетический коэффициент ЭК 

или коэффициент энергетической эффективности изучаемого приема (техно­

логии) определяется делением валовой энергии QH, содержащейся в продук­
ции, на затраты совокупной энергии Q

В данном параграфе представлены результаты энергетической оценки 

культуры хлопчатника сорта АС-1 с применением механизированного поли­
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ва дождевальными установками. Показатели энергетической оценки иссле­

дуемых элементов технологии возделывания хлопчатника согласуются с ре­

зультатами экономической эффективности.

Производственный процесс получения сельскохозяйственной продук­

ции с точки зрения разнокачественного использования энергии можно рас­

членить в основном на три самостоятельных, но взаимосвязанных и взаимо­

обусловленных этапа: подготовка почвы, посев, уход за посевами; накопле­

ние массы (урожая); уборка урожая, его транспортировка, первичная обра­

ботка и хранение.
Затраты энергии на обработку почвы (основная и предпосевная) и по­

сев составили 2 689,1 МДж/га, что соответствовало 7,7 % от общих затрат. 

Наибольший процент затрат взяли на себя уходные работы и был на уровне

76,2 % (табл. 1).

Таблица 1

Структура затрат совокупной энергии по видам и циклам работ 
при возделывании хлопчатника

Виды и циклы работ МДж/га %
Основная и предпосевная обработка почвы 2 689,1 7,7
Посев 2 238,8 6,41
Уход за посевами 26 620,6 76,2
Уборка урожая 3 388,7 9,7
Итого затрат совокупной энергии 34 937,2 100,0

Таблица 2

Содержание энергии в урожае хлопчатника

Показатели

Содержание 
общей энергии 
(МДж/кг сухого 

вещества продукции)

Коэффициент для перевода 
урожая основной продукции 
при стандартной влажности 
в абсолютно сухое вещество

Сумма частей 
основной 

и побочной 
продукции

Волокно 19,81 0,76 4,0
семена 21,00 0,88 4,5

Затраты совокупной энергии производства сельскохозяйственной про­

дукции, рассчитанные нами для культуры хлопчатника, являются одним из 

основных показателей для расчета коэффициента энергетической эффектив­

ности (табл. 3).
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Таблица 3

Структура затрат совокупной энергии по видам и циклам работ 
при возделывании хлопчатника

Вид энергии МДж/га %
Энергия переносимая основными средствами производства 7 445,8 21,3
Энергия на семена, удобрения, пестициды 15 633 44,75
Энергия живого труда 2 644,6 7,57
Затраты энергии на топливо и электроэнергию 9213,8 26,37
Итого затрат совокупной энергии 34 937,2 100

С энергетической точки зрения технология считается эффективной, ес­
ли обеспечивается условие: соотношение энергии, полученной хозяйствен­
но-ценной частью урожая и израсходованной совокупной энергии на произ­
водство данного вида продукции больше или равно единице (КЭЭ) [2]. Од­
ним из важных показателей расчета энергетической эффективности возде­
лывания хлопчатника является энергоемкость продукции. Чем ниже затраты 
и выше урожайность, тем ниже энергоемкость. Показатели энергетической 
эффективности возделывания хлопчатника были на уровне: энергоемкость 
13975 МДж/т, КЭЭ 1,24 (табл. 4).

Таблица 4

Агроэнергетическая эффективность 
технологии возделывания хлопчатника

Показатели
По основной 

продукции (хлопок- 
сырец)

Семена Волокно

Урожайность, т/га 2,5 1,6 0,9
Энергия урожая, МДж/га 43 118 29 568 13 550
Затраты совокупной энергии 34 937,2 34 937,2 34 937,2
Энергоемкость 1 т, МДж 13 975 - -
Приращение валовой (общей) 
энергии, МДж/га 8 180,8 - -

КЭЭ технологии (по абсолютно 
сухому веществу) 1,24 0,85 0,4

Таким образом, технология производства хлопчатника районированного 
сорта АС-1 в условиях Астраханской области обеспечивает высокий коэффи­
циент энергетической эффективности в порядке 1,24 (табл. 4), а значит ресур­
сосберегающий эффект возделывания хлопчатника в орошаемых условиях.
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ПОВЫШЕНИЕ КАЧЕСТВА ОВОЩНОЙ ПРОДУКЦИИ 
ПРИ ЛИКВИДАЦИИ ПОТЕРЬ

Аннотация. Требования овощного рынка как части продовольственного 
рынка к качеству производимой овощной продукции в последние годы повышают­
ся. Качество продукции зависит от вида, сорта культуры, биологических особен- 
ностеи, факторов внешней среды, климатических условии, удобрении, орошения, 
состава почвы, применения химикатов для борьбы с вредителями, болезнями 
и сорняками, способов уборки, сортировки, транспортировки, и хранения. Про­
блема сохранения качества овощей при уборке и хранении остается актуальной. 
Поэтому замена ручного труда в период уборки томатов, перца сладкого, баклажа­
нов и огурцов позволяет получать высокие урожаи без значительных потерь при 
минимальных затратах труда, средств и энергии.

Ключевые слова: качество, ликвидация потерь, овощи, уборка, товарная об­
работка, перевозка.

Abstract. Requirements vegetable market as part of the food market to the quality 
of vegetables produced in recent years on the rise. Product quality depends on the spe­
cies, crop varieties, biological features, environmental factors, climatic conditions, fertil­
izer, irrigation, soil composition, the use of chemicals to control pests, diseases and 
weeds, method of harvesting, sorting, transportation, and storage. The problem of pre­
serving the quality of vegetables during harvesting and storage remains valid. Therefore,

123



the replacement of manual labor during the harvest of tomatoes, sweet pepper, eggplant 
and cucumber produces high yields without significant loss at a minimum cost of labor, 
money and energy.

Keywords: quality, the elimination of losses, vegetables, cleaning, product proc­
essing, transportation.

Основным источником увеличения валовых сборов сельскохозяйст­

венной продукции является борьба с потерями при уборке урожая. При затя­

гивании сроков уборки теряется до 25-30 % выращенного урожая. По экс­

пертным оценкам, потери всей продукции составляют 43 % от объема произ­

водства [4, 6, 9].

Уборка урожая овощей -  это завершающая операция сельскохозяйст­

венного производства и начальная в хранении, реализации, транспортирова­

нии и переработке. Сокращение потерь на всех стадиях зависит от сроков 

и качества уборки, тары и транспортных средств. Плоды ручных сборов дос­

тавлялись в места реализации более высокой стандартностью 94-98 % 

в сравнении с механизированной. Плоды, убранные механизированным спо­

собом, снижали лежкоспособность из-за механических повреждений, поэто­

му такая продукция реализовывалась или перерабатывалась в течение двух­

трех суток от момента её поступления.

Нами были установлены сроки хранения подготовленной продукции 

в естественных условиях в ожидании транспортных средств для отгрузки, 

для томатов не более 2-х суток, более продолжительное хранение приводит к 

потерям 4,7-8,6 % еще до загрузки в транспорт. При дальнейшем транспор­

тировании такой продукции без дополнительной подсортировки качество 

снижалось до 14,5 %. Подсортированная продукция при соблюдении гаран­

тийных сроков доставки сохраняла высокую стандартность -  99,6 %, что со­

ответствовало исходному качеству [3].

В последнее время в связи с сокращением посевов и снижением объема 

поставок потребителю, перевозка осуществляется в большинстве случаев авто­

транспортом. Максимальная загрузка овощей, затаренных в деревянные или по­

лимерные ящики не должна превышать 13 рядов. Увеличение высоты загрузки 

до 18 рядов приводит к резкому снижению стандартности за счет отходов. Ниж­

ние ряды тары разламываются, а плодам наносятся повреждения [3, 6, 7].
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На основании всего изложенного рекомендована сквозная технологи­

ческая цепь от поля до потребителя, внедрение не только индустриальной 

технологии производства, но и хранение, транспортировки и переработки.

Проблема сохранения качества и снижения потерь продукции -  это 

всесторонний учет технологически обоснованного производства продукции, 

условий её заготовки, правил транспортировки различными видами транс­

порта, условий хранения и реализации. На основании проведенных исследо­

ваний разработаны оптимальные режимы хранения, перевозки томатов, пер­

ца сладкого, баклажанов различной степени зрелости и огурцов.

Качество сохраняемой продукции, особенно после механизированной 

уборки, зависит от товарной обработки, которая включает сортирование, от­

браковку дефектной и нелёжкой продукции, удаление примесей, калиброва­

ние, упаковывание, маркирование.

После сбора плоды сортируют по качеству, степени зрелости и разме­

ру. Товарная обработка с сортировкой осуществляется в поле или на пунктах 

товарной обработки с использованием линии ЛДО-3. Качество убираемых 

плодов соответствовало ГОСТ 1725-85, ГОСТ 1726-85, ГОСТ 13907-86, 

ГОСТ 13908-68 [1,3,5].

К стандартным плодам согласно ГОСТов относятся плоды свежие, це­

лые, не поврежденные болезнями или вредителями, чистые, неперезрелые, 

не уродливые, без механических повреждений, солнечных ожогов, с плодо­

ножкой и без неё. Размер плодов по наибольшему поперечному диаметру 

для томатов (кроме ранних и сливовидных сортов) -  4 см.; для перца сладко­

го -  6 см. для сортов с удлиненной формой плода, 4см. для сортов с округлой 

формой; для баклажана -  10 см. по длине без плодоножки для плодов с уд­

линенной формой плода, 5 см. для сортов с другой формой плода (по наи­

большему поперечному диаметру); для огурца -  3,5-5 см, для пикули (по 

длине плода), 5,1-7 см, корнишоны первой группы, 7,1-9 см. корнишоны 

второй группы, 11 см. зеленцы. Плоды, не отвечающие вышеперечисленным 

признакам составляют группу продукции, оплачиваемую ниже стандарта 

или совсем неоплачиваемую. Такая продукция отгрузке не подлежит и реа­

лизуется в местах производства [1, 3].

К отходам относятся плоды, не отвечающие вышеперечисленным тре­

бованиям.
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За минусом стандарта и отходов остальные плоды составляют нестан­

дартную группу, которая остается на пунктах и реализуется по договорен­

ности сторон.

Плоды овощей (томаты зрелые, перец технической или биологической 

степени зрелости, баклажаны технической зрелости, огурцы технической) 

с поля обычно сразу отправляли на консервный завод или в торговую сеть. 

Стандартные плоды томатов молочной зрелости, огурцов зеленцы, корнишоны и 

пикули, перца сладкого разной степени зрелости и баклажанов технической зре­

лости разделяют на фракции близкие по качественным признакам и упаковы­

вают. Плоды укладывают в деревянные ящики ГОСТ 13359-84, ГОСТ 17812-72 

или в полимерную тару ОСТ 10-15-86 плотными рядами вровень с краями та­

ры. Тара для упаковки должна быть чистой, сухой, без постороннего запаха. 

Плоды одного калибрующего размера более плотно укладываются в таре, луч­
ше заполняют емкость, а, следовательно, меньше повреждаются. Плоды разных 

размеров дозревают неодновременно: крупные быстрее, чем мелкие, поэтому 

в ящике должны быть плоды одного размера. Наличие плодов смежной степе­

ни зрелости допускается не более 5 % по массе в местах отгрузки.

Укладывают томаты в тару одним из следующих способов:

-  шаровой -  плоды укладывали на бок местом прикрепления плодо­

ножки внутрь ящика;

-  комбинированный -  в нижнем ряду томаты укладывали на вершину 

плода местом прикрепления плодоножки вверх, в верхнем ряду на бок плода.

Плоды укладывают в тару вручную; затраты труда при этом составля­
ют 10-12 чел/час на тонну продукции.

Затаренная и подготовленная к отгрузке продукция в ожидании транс­

порта не должна находиться под открытым небом более 1 суток. Ящики 

с томатами размещали в хранилище штабелем в высоту 12-13 штук и охлаж­

дались до температуры выше заданной при перевозке и хранении на +3-+5 °С.

В зависимости от состояния продукции, дальности перевозки исполь­

зуется и разный вид автотранспорта. Автотранспортом перевозятся томаты 

не только молочной, но и потребительской степени зрелости. Для решения 

ресурсосберегающих основ экономичной перевозки необходима новая мето­

дология при транспортировке. При этом важна вся цепь выращивания про­

дукции (рис. 1).
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Подготовка Посадка Уход за Сбор урожая
участка или посев ��

растениями

Сортировка Транспорти­ Магазин
-► ровка

Рис. 1. Цепочка поступления продукции

Такая цепочка позволяет учесть все затраты на выращивание продук­

ции, оценить резервы в каждом звене, выявить огромное наличие природных 

ресурсов, которые используются не рационально. Так, возделывание ранних 

томатов, перцев сладких, баклажанов и огурцов позволяет их реализовать по 

более высокой цене, чем в более поздние сроки [3].

В этом случае оценку реализации продукции ведут на конечный ре­

зультат и определяют по формуле:

Е брЕ = —̂~ ^  mas,
бз

где Е -  энергетическая эффективность, Дж.; бр -  накопление энергии (или 

биохимических веществ), Дж.; б  -  затраты на единицу целевой продукции 

при транспортировке, Дж. [3].

Томаты бурой, розовой степеней зрелости и твердо красные, огурцы, 

баклажаны и перец сладкий технической зрелости следует перевозить на 

дальние расстояния в авторефрижераторах в заданном температурном режи­

ме. Такой способ перевозки позволяет доставлять потребителю продукцию 

высокого качества (табл. 1).

Транспортировка томатов в северные районы с дальнейшей их реали­

зацией позволяет повысить эффективность выращивания овощей. Реализа­

ция продукции в ранние сроки более выгодна при этом рентабельность 

в 7,6 раза выше, чем в позднее время. Производительность труда на подго­

товку и реализацию выше, чем в более поздние сроки [8, 9].

Реализация продукции более поздних сроков поступления урожая, 

экономически выгодна по месту выращивания урожая.
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Таблица 1

Температурный режим предварительного охлаждения овощей (среднее за три года)

Продукция Зрелость плодов Температура 
охлаждения, °С

Томаты
Бурые +12.+15

Розовые +8.+10
Зрелые +8.+10

Перец сладкий Техническая +12.+15

Примечание

До загрузки в транспортные 
средства, охлаждение 

и хранение овощей 
продолжительностью более 
24 часов не рекомендуется

Таким образом, повышение качества овощной продукции при ликви­

дации потерь уборке и хранении зависит от способа уборки и условий хра­

нения. При механизированной уборке продолжительность хранения плодов 

томатов, перца сладкого, баклажанов и огурцов на сырьевой площадке 
и в естественных условиях хранилища составляет от 5 до 72 часов в зависи­

мости от товарной обработки.
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СПОСОБЫ УБОРКИ И ИХ ВЛИЯНИЕ НА КАЧЕСТВО ПРОДУКЦИИ

Аннотация. В условиях индустриализации совершенствование способов 
уборки урожая играет важную роль. Использование механизированной уборки 
томатов, перца сладкого, баклажанов и огурцов, позволяет сократить ручной труд, 
но в то же время сильно влияет на качество собранного урожая. Нами выявлено, 
что самый лучший способ уборки овощей -  это комбинированный способ, 
т. е. первые 1-2 сбора провести вручную, а затем комбайном, что позволяет 
получить более высокую отдачу с гектара пашни.

Ключевые слова: уборка, ручная, механизированная, качество, томаты, 
перец сладкий, баклажаны, огурцы.

Abstract. In the context of industrialization, improving the methods of harvesting 
plays an important role. Using the mechanical harvesting of tomatoes, sweet peppers, 
eggplants and cucumbers, can reduce manual labor, but at the same time greatly affects 
the quality of the harvest. We have found that the best method of harvesting vegetables -  
this combined method, ie, first 1-2 gathering to hold by hand and then combine to 
provide a higher return per hectare of arable land.

Keywords: cleaning, manual, mechanized, quality, tomatoes, peppers, eggplants, 
cucumbers.

Способ уборки продукции, доставки её с поля к местам товарной обра­

ботки постоянно совершенствуется. Эта проблема важна для консервной 

промышленности, так как изменение качества отражается на готовой про­
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дукции. Решение проблемы, сохранения качества плодов овощей особенно 

важно в связи с внедрением в сельскохозяйственное производство механизи­

рованного сбора [3].
От своевременной и правильной уборки плодов томатов зависит 

транспортабельность, лежкость и качество продукции. Различают в основ­

ном две стадии зрелости плодов: биологическую и техническую.
Биологическая стадия зрелости для того или иного сорта характеризу­

ется размером, формой, окраской, вкусом, ароматом и могут быть употреб­

лены в пищу сразу после сбора.
Техническая стадия зрелости -  это такая стадия, при которой плоды ещё 

не полностью созрели, но достигли нормального размера, формы, характер­
ной окраски, но мякоть ещё довольно грубая и твердая, значительно менее 

восприимчива к механическим повреждениям, чем мякоть зрелых плодов.

Плоды томатов в стадии технической зрелости убирают для перевозки 

на дальние расстояния транспортными средствами, в основном, без заданно­

го температурного режима. В зависимости от целевого назначения и наличия 

транспортных средств, с учетом времени перевозки партия продукции фор­

мируется по степени зрелости плодов, внешним критерием которой является 

их окраска. В соответствии с этим томаты подразделяются по степени зрело­

сти на зеленые, молочные, недозрелые (бурые) и зрелые.
Зеленые плоды -  биологически незрелые: поверхность плода зеленова­

тая, матовая, без характерного блеска, цвет мякоти зеленый, семенные ка­

меры несформировавшиеся, с пустотами, семена белые, недоразвитые, ре­

жутся ножом. Такие плоды уборке не подлежат. Они после срыва с куста не 
дозревают, становятся вялыми, с морщинистой кожицей. Зеленые плоды 

убирают при зачистных сборах для соления и маринования.

Плоды молочной степени зрелости окраска из зеленой или матовой пе­

реходит в светло-зеленую с белесым оттенком и характерным блеском. На 

месте отрыва от плодоножки иногда заметна узкая опробковевшая кайма. 
Семенные камеры, четко отделены, пустот около стенок нет, камеры запол­

нены слизистым содержимым зеленого цвета, семена белые с едва заметной 

желтизной, не режутся ножом. Убирают такие плоды для транспортировки 

на дальние расстояния.
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Плоды бурой зрелости: на 25 % поверхности плода видны бурые раз­

ливы, иногда у вершины плодов появляется розовая окраска. Плод легко от­

деляется от растения. На месте отрыва плодоножки заметен ямчатый след с 

опробковевшей каймой, иногда коричневого цвета. В поперечном разрезе 

середина плода имеет буровато-розовую окраску. Семенные камеры запол­
нены слизистым содержимым зеленовато-бурого цвета, мякоть плода упру­

гая, сочная. Семена желтоватые или желтые не режутся ножом.

Зрелые плоды: поверхность плода имеет окраску, свойственную бота­

ническому сорту. Плоды твердые с упругими стенками. Цвет мякоти соот­

ветствует ботаническому сорту.

В зависимости от назначения томаты убирают различными способами. 

Уборку вручную проводят на участках, где нельзя применять механизацию. 

Выборочный сбор проводят на плантациях салатных сортов не менее 20-25 % 

плодов бурой степени зрелости, машинных 75 % -  зрелых. Сбор вручную 

повторяется через 5-6 дней и проводят до 10 сборов.

В зависимости от характера сбора выделяют выборочную уборку при 

сборе ранней продукции, массовую -  при интенсивном плодоношении 

и сплошную -  убирают все плоды.

В настоящее время существует три технологии уборки томатов в зави­

симости от назначения продукции: 1 -  уборка молочных, бурых, розовых 

плодов для отправки за пределы области; 2 -  уборка красных плодов для 
внутриобластной поставки; 3 -  уборка красных плодов для переработки кон­

сервной промышленностью [4, 5].
Первая технология требует, как правило, сортировки и тщательной ук­

ладки плодов перед отправкой в ящики вместимостью до 10-12 кг. Вторая 

предусматривает транспортировку плодов потребителю в малогабаритной 

таре вместимостью до 15 кг. Возможно использование специальных ящич­
ных поддонов и контейнеров, обеспечивающих удобство торговли. При 

третьей технологии плоды могут отправляться с поля насыпью в ящиках, 

контейнерах, или большегрузных емкостях.

Для эффективного использования уборочных средств необходимо знать 

некоторые свойства плодов и растений томатов. К моменту уборки кусты то­

мата под действием массы плодов, поливов и других внешних факторов поле­

гают, увеличиваясь вширь, а не в высоту. До 70-80 % плодов находятся
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в нижнем ярусе куста высотой 0-10 см, причем лежат на поверхности почвы 

или соприкасаются с ней до 40-45 % плодов. Плоды первых сборов всегда 

бывают больших размеров, чем последних. Так, если при июльских сборах 

масса плодов в зависимости от сорта составляла в среднем от 300-350 гр. (Бу­

деновка, Бычье сердце) до 80-100 гр. (Рио Гранде, Новичок), то во время сен­
тябрьских сборов 120-180 и 40-60 гр. соответственно. Естественно, что наи­

большая производительность труда при сборе более крупных плодов.

В процессе уборки и товарной обработки томатов наибольшее значе­

ние имеют данные о прочности плодов. При статистическом сжатии плода 

вначале происходит его деформация без видимых повреждений, а затем по­

является трещина, что свидетельствует о его разрушении. Величина разру­

шающей нагрузки для зрелых плодов изменяется от 25 до 55 Н, молочных 

130-220 Н, в зависимости от сорта, размера и положения плода при сжатии. 

Разрушающая сила вдоль плода (по длине) в 1,2-1,5 раза больше, чем попе­
рек (по ширине). Деформация плода при разрушении составляет 18-35 %.

Твердость плодов изменялась по мере их созревания: для красных она
2 2 равнялась 1,1—1,8 Н/мм , а для плодов молочной зрелости -  1,6-2,8 Н/мм .

Плоды томатов очень чувствительны к ударным нагрузкам. Установлено,

что скорость удара для зрелых плодов не должна превышать 2,2 м/с, а для
молочных -  2,8 м/с, хотя этот показатель вариабелен и зависит от массы,

размера плода, его упругих свойств.

Уборочные средства выбираются с учетом места концентрации про­
дукции и времени её транспортирования. Если плоды предназначаются для 

потребления внутри района или области (твердокрасные, красные), то для их 

уборки используются платформы ПОУ-2 или ПТ-3,5, НПСШ-12А. При 

уборке плодов молочной степени зрелости, транспортируемых на большие 

расстояния, применяются столы-платформы, платформа тракторная ПТ-3,5. 

Собранную при этом продукцию сортируют, калибруют и тщательно укла­

дывают в тару [3, 5].

Помимо ручного сбора томаты убирают комбайном. Механизирован­

ная уборка позволяет повысить производительность труда на 81,7 % по 

сравнению с ручной. Но комбайновая уборка имеет и недостатки. Плоды, 

убранные комбайном не однородные по степени зрелости с примесью раз­
давленных, треснувших, с растительными остатками и почвой. Следователь­
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но, сырье комбайновой уборки имеет бактериальную зараженность микроор­

ганизмами. В связи с этим, для томатов убранных комбайном необходим 

свой срок хранения [6, 7].

Основными показателями пригодности для механизированного возде­

лывания томатов является: дружность созревания до 70-90 %, морфологиче­

ская выравненность плодов, устойчивость к механическим повреждениям, 

компактное расположение плодов на растениях, легкий отрыв, длительное со­

хранение высоких качеств плодов, как до уборки, так и после уборки [4, 6, 7].

В 1974-1979 гг. при уборке томатов применяли самоходный комбайн 

СКТ-2, а в 2008-2009 гг. уборку томатов проводили комбайном итальянско­

го производства (фирма GUARESI).

Научно-обоснованные данные полученные при оценке дружности со­
зревания урожая показывают, что на момент уборки наибольшее количество 

созревших плодов было у сорта Серна, что составило 79,1 %, у сорта Каяам- 

бэ -  71,9 % (табл. 1).
При уборке не все плоды поступают на транспортер, часть теряется, 

и такие потери в зависимости от сорта составляют красных 1,0-3,2 т/га, мо­

лочных -  2,8-8,86 т/га, что требует дополнительного ручного труда при под­

боре таких плодов.

Из-за того, что комбайн GUARESI не оборудован бункером для сбора 
зеленых плодов, убранный урожай состоит из смеси всех степеней зрелости, 

что снижает качество продукции, и затрудняет реализацию.

Таблица 1

Качественный анализ биологического урожая до уборки

Сорт
Общий
урожай,

т/га

В том числе
красные бурые молочные отход

т/га % т/га % т/га % т/га %
Каяамбэ 54,8 33,7 76,8 4,90 0,9 4,40 0,8 11,80 21,5
Серна 57,4 45,4 79,1 0,45 0,8 0,56 1,0 10,96 19,1
Рио-Гранде 97,4 71,1 73,0 13,90 14,3 8,60 8,0 3,80 3,9
Рио-Фиэйро 99,2 71,4 71,9 15,70 15,6 9,23 9,3 2,87 3,2

Примечание: НСР05 18,58 т/га

Плоды томатов после уборки комбайном попавшие в кузов транспорт­
ного средства, доставленные с поля на консервный завод, имели качество
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в зависимости от места расположения и сорта: в верхнем слое 78,3 % (Сорт 
Каяамбэ) до 85,6 % (Рио-Гранде), в нижнем слое 51,9 % (сорт Каяамбэ) до 
72,1 % (сорт Рио-Фиэйро) [1,3].

Перец сладкий убирают в соответствии с ГОСТ 13908-68 «Перец 
сладкий свежий. Технические условия». Плоды сладкого перца убирают 
обычно в технической спелости, которая наступает примерно на 35-45-й 
день после образования завязей и выражается в достижении плодами нор­
мального размера при сохранении зеленой окраски. Семена при этом нахо­
дятся в молочной или восковой зрелости. Убирают плоды и в фазе физиоло­
гической зрелости, когда они приобретают свойственную сорту окраску, се­
мена в них созревшие. При ручной уборке технически зрелые плоды соби­
рают через каждые 5-10 дней, а физиологически зрелые по мере созревания.

Нельзя допускать перезревания плодов, так как растения много пита­
тельных веществ расходуют на формирование семян, качество и урожай 
плодов при этом снижается. Собирают плоды вместе с плодоножками, укла­
дывают в ящики и перевозят в хранилище.

Уборку сладкого перца можно механизировать, используя платформу 
ПОУ-2, широкозахватные транспортеры или томатоуборочный комбайн 
СКТ-2 со специальным приспособлением для уборки перца. Для механизи­
рованной уборки пригодны сорта, имеющие пониклые, непрочно прикреп­
ленные к растению плоды со средней массой 40-60 г и толщиной мякоти 
6-7 мм (Подарок Молдовы, Богатырь, Атамор).

Машинная уборка перца предусматривает одноразовый сбор урожая 
в технической степени спелости плодов. Плоды отличаются большей устойчи­
востью к механическим повреждениям, чем томаты. При использовании тома­
тоуборочного комбайна СКТ-2 при уборке перца, по данным Х. З. Гуния [2], 
в ворохе стандартные плоды составляли 70,4 %, нестандартные -  29,6 %, 
в том числе с механическими повреждениями -  5 %, брак (гнилые, раздав­
ленные) -  8,1 %, растительных примесей -  0,4 %, земли -  0,3 %.

При одноразовой механизированной уборке плодов перца значительно 
снижается урожайность растений по сравнению с многоразовой. Поэтому 
обычно проводят двухразовую уборку: первую -  выборочно вручную с при­
менением платформ ПОУ-2, когда плоды технической спелости достигают 
30-35 %, вторую -  через 25-30 дней после первой, массово, механизирован­
ным путем [5,7].
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Баклажаны убирают согласно требованиям ГОСТ 13907-86 «Бакла­
жаны свежие. Технические условия». Плоды баклажана для продовольст­
венных целей убирают в фазе технической спелости вручную регулярно че­
рез каждые 5-7 дней. Их срезают ножом или секатором вместе с плодонож­
кой. Сразу же после уборки плоды сортируют и отправляют на реализацию

Выборочный сбор плодов начинают через 25-40 суток после цветения 
по достижении ими технической спелости и типичной для сорта окраски. 
При биологической спелости семена и мякоть грубеют, усиливается горький 
вкус мякоти за счет накопления соланина М (4,4-9,8 мг %). При созревании 
плодов уменьшается содержание дубильных веществ (с 500 до 120 мг %).

Баклажаны убирают при помощи широкозахватных транспортеров 
в сочетании с бестарной перевозкой урожая. Такой способ повышает произ­
водительность труда на уборке в 1,5—2,0 раза в сравнении с обычной уборкой 
вручную.

Уборка урожая должна быть своевременной, так как плоды, попавшие 
под заморозки, теряют товарные качества [5, 7].

Огурцы убирают по мере подхода зеленцов, не оставляя их слишком 
долго на плети, так как от этого цветение и завязывание плодов замедляется. 
При высоких температурах в летний период плоды огурцов собирают через 
1-2 суток. При этом собирают все плоды, достигшие технической спелости, 
независимо от их качества. Плоды собирают так, чтобы часть плодоножки 
оставалась на плодах, что предохраняет их от повреждений. Сбор огурцов 
лучше проводить рано утром, чтобы они еще не успели согреться.

Промышленная технология возделывания огурца предусматривает 
машинную уборку плодов комбайном ВУ-1. Убранный комбайном ворох не­
однороден по качественному составу: в среднем 69 % составляют нестан­
дартные плоды (желтые, уродливые, пораженные сельскохозяйственными 
вредителями), плодов соответствующих ГОСТ 1726-85 было 17-28 %, из них 
корнишонов 7-12 %, зеленцов 7-20 %, пикулей 0,6-1,6 %. Большое количе­
ство нестандартной продукции объясняется тем, что возделываемые сорта 
огурца рассчитаны на многократный сбор. Комбайновая уборка урожая 
огурца экономически целесообразна при получении не менее 20 т/га плодов 
и после предварительных 2-3 ручных сборов. Также применяется техноло­
гический комплекс машин, предусматривающий два способа уборки: много­
разовую выборочную с помощью широкозахватных транспортеров ПОУ-2,
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ТП0-50 или АУС-15 и одноразовую комбайновую с применением комплекса 
машин -  комбайна КОП-1,5, прицепа 2ПТС-4М или ПТ-3,5, контейнероо- 
прокидывателя ПОК-0,5 и линии послеуборочной обработки ЛДО-3, затраты 
труда при этом снижаются на 180 чел.-ч/га [2, 8, 9].

На основании вышеизложенного можно сделать вывод, что использова­
ние средств механизированной уборки позволяет сократить затраты ручного 
труда, с качеством плодов не ниже 70,4-79,1 % в зависимости от культуры.
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ВЛИЯНИЕ СРОКОВ ПОСЕВА НА УРОЖАЙНОСТЬ ЛУКА

Аннотация. В результате исследований было установлено, что масса луко­
вицы зависила от количества образовавшихся листьев и срока посева. Наиболее 
высокий урожай был получен при посеве лука во второй декаде апреля не зависи­
мо от года исследований. Урожайность гибридов фирмы «НУНЕМС» превышала 
сорт Холцедон (стандарт) в 1,2-2,0 раза.

Ключевые слова: лук репка, сроки посева, сорт, гибрид Fb урожайность, ко­
личество листьев, масса луковицы.

Abstract. As a result of studies, it was found that the mass of bulbs depends on the 
number of leaves and the resulting period of sowing. The highest yield was obtained 
when sowing onions in the second decade of April, regardless of years of research. 
Yields of hybrids firm "Nunems" exceeded Holtsedon grade (standard) to 1.2-2.0 times.

Keywords: onion turnip, planting dates, variety, hybrid F1, yield, number of 
leaves, the weight of the bulbs.

Лук репчатый -  одна из основных востребованных овощных культур. 
На территории России произрастает около 233 видов лука, в культуре выра­
щивается более 10 видов. Репчатый лук возделывается повсеместно и занима­
ет более 10 % площади всех овощей. Легче отметить где не используется лук, 
чем где используется [3]. Разнообразие его применения связано с химическим 
составом. В луковицах есть незаменимые аминокислоты и витамины. Листья 
и луковицы содержат эфирное масло, сахара, органические кислоты, инулин, 
пектин, соли калия, кальция, железа, серу, йод, фосфор. Лук ценится своими 
целебными свойствами и широко используется в народной медицине [1].

В Астраханской области возделывается много разнообразных овощей: 
перец сладкий и горький, томаты, баклажаны, капуста, свёкла, лук и другие 
культуры. В связи с чем область имеет возможность удовлетворять растущие 
потребности населения в овощной продукции, в том числе и луке. Основной 
задачей стоящей перед работниками сельского хозяйства полностью удовле­
творить потребность населения в овощах не только в сезон, но в течение все­
го года [2].
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Лук -  это овощная культура, наиболее употребляемая в течение всего 

года. В зимний период ассортимент свежих овощей снижается, а особен­

ность лука репчатого хорошо храниться и сохранять питательные свойства 

имеет большое значение [4].
Начиная с 2000 года в Астраханской области начали более интенсивно 

выращивать лук репку крестьянско-фермерские хозяйства сорта российскоё 

и иностранной селекции. Но, если сорта российской селекции адаптированы 

к местным условиям, то сорта иностранной селекции не всегда адаптирова­

ны к данным климатическим условиям, поэтому у них наблюдается пониже­

ние качества урожая и поражение болезнями [4, 5].

Роль и значение качества постоянно возрастает под влиянием техноло­

гии производства, и подбор адаптированных сортов и гибридов является су­

щественным резервом получения высоких урожаев хорошего качества.

Для решения данного вопроса была поставлена задача изучить элемен­
ты технологии выращивания (срок посева, сорт) лука, направленные на раз­

работку агротехнических мероприятий, для получения экологически чистой 

продукции, отвечающей требованиям и нормам Минздрава РФ.

Научная новизна работы заключается в том, что впервые для условий 

Нижнего Поволжья дана оценка гибридам иностранной селекции в зависи­

мости от срока посева, почвенно-климатических условий на пригодность по­

лучения высокого качественного урожая.

Объектом исследования являлись гибриды F 1 лука фирмы «Нунемс»: 

Пандеро, Комета, Валеро, Каунтач, Утреро, Солтис, Катинка и сорт отечест­
венной селекции Халцедон.

Далее приводим краткое описание изучаемых гибридов.

Пандеро F �� -  пригоден для длительного хранения. Позднеспелый. Лу­

ковица округлая, массой 100-150 гр. Сухие чешуи тёмно-коричневые, число 
их 3, сочные -  белые с темноватым оттенком. Шейка тонкая до средней 

толщины, одно-двухзачатковый. Вкус полуострый. Товарная урожайность 

267-810 ц/га, на уровне стандарта Луганский и Татьяна. Максимальная уро­
жайность 1 000 ц/га (Ставропольский край). Вызреваемость перед уборкой 

91 %, после дозаривания 100 %.

Комета F 1 -  универсальный гибрид белого лука. Созревает на 115-125 

день после всходов. Среднеспелый. Луковица округлая, массой 50-70 гр.
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Сухие чешуи белые, число их 3, сочные -  белые. Однозачатковый. Вкус 

сладкий. Содержание сухого вещества 10 %, общего сахара 8,2 %. Товарная 
урожайность репки 186 ц/га. Вызреваемость лука перед уборкой 87 %, после 

дозаривания 93 %.
Валеро F1 -  раннеспелый гибрид, созревает через 110-115 дней после 

появления всходов. Луковица округлая, массой 90-105 гр. Сухие чешуи тём­

но-коричневые, число их 3-4, сочные -  белые с зеленоватым оттенком. Шей­
ка средней толщины, одно- двухзачатковый. Вкус полуострый. Товарная 

урожайность 298-476 ц/га, на 80 ц/га выше стандартов Халцедон и Кара- 

тальский. Максимальная урожайность 875 ц/га (Волгоградская обл.). Вызре­

ваемость перед уборкой 92 %, после дозаривания 100 %.

Каунтач F1 -  среднеспелый гибрид. Вкус полуострый. Луковица ок­

руглая, массой 70-90 г. Сухие чешуи темно-красные, число их 3-4, сочные -  

красноватые. Шейка средней толщины, одно-, двухзачатковый. Товарная 

урожайность 303-468 ц/га, на 80-100 ц/га выше стандартов Янтарный 29 

и Луганский. Максимальная урожайность 1 005 ц/га (Ставропольский край). 

Вызреваемость перед уборкой 90 %, после дозаривания 100 %.

Утреро F1 -  Вкус полуострый. Среднеспелый гибрид. Луковица округ­

лая, массой 90-120 г. Сухие чешуи коричневые, сочные -  белые, сухих че- 

шуй 5-6. Шейка средней толщины, однозачатковый. Товарная урожайность 

217-310 ц/га, на 40 ц/га выше стандарта Халцедон. Максимальная урожай­

ность 741 ц/га (Ставропольский край). Вызреваемость перед уборкой 93 %, 

после дозаривания 99 %.
Солтис F1 -  Вкус полуострый. Среднеспелый гибрид. Луковица округлая, 

массой 100-120 г. Сухие и сочные чешуи белые, сухих чешуй 2. Шейка тонкая, 

однозачатковый. Товарная урожайность 219-353 ц/га, на 50-70 ц/га выше стан­

дартов Халцедон и Берекет. Максимальная урожайность 400 ц/га (Ставрополь­

ский край). Вызреваемость перед уборкой 86 %, после дозаривания 98 %.
Катинка F1 -  Вкус полуострый. Позднеспелый. Луковица округлая, 

массой 80-120 г. Сухие чешуи темно-коричневые, сочные -  белые с зелено­
ватым оттенком. Товарная урожайность 253-382 ц/га, на 40 ц/га выше стан­

дартов Луганский и Леоне. Максимальная урожайность 877 ц/га (Ставрополь­

ский край). Вызреваемость перед уборкой 86 %, после дозаривания 99 %.
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Халцедон -  один из известнейших сортов лука репчатого. Одногнезд- 

ный, 1-3 зачатковый. Урожай до 4 кг/кв.м. Рекомендован для открытого 

грунта. Вегетационный период от всходов до созревания 94-115 дней. Плод: 

плотная округлая луковица массой 88-134 г. Вкус немного острый. Вызре- 

ваемость и лежкость отличные. Вызреваемость перед уборкой 94 %, после 

дозаривания 100 %.

Для определения оптимального срока посева лука чернушки изучалось 

три варианта: посев 1-10 апреля; 11-20 апреля; 21-30 апреля.

Исследования проводили на опытном участке Прикаспийского НИИ 

аридного земледелия, расположенного на юго-востоке европейской части 

России на территории Черноярского района Астраханской области, являю­

щегося одним из самых северных районов области. Почвенный покров уча­

стка представлен светло-каштановыми солонцеватыми почвами без наличия 

пятен солонцов. В соответствии с классификацией Н. А. Качинского (1965) 

почва опытного участка по механическому составу определяется как сугли­

нистая, комковато-зернистая, с содержанием глины в горизонте 0-0,3 м -  

26,4 %. Содержание гумуса в пахотном слое почвы (по Тюрину) -  0,91-1,1 %, 

рН 6,7-7,2, сумма поглощённых оснований 18,4-18,7 мг/экв. на 100 г почвы, 

содержание (по Керсанову) NO3 -  0,47, P2O5 -  2,29, K2O -  25,03 мг/100г поч­

вы. Обеспеченность подвижными формами азота и фосфора очень низкая, 

калия -  высокая. Район исследований, благодаря своему географическому 

положению получает много тепла, но климат резко континентальный, остро­

засушливый. Продолжительность солнечного сияния за годы исследований 

составила в среднем 2 200-2 400 часов в год. Количество суммарной солнеч­

ной радиации, поступающей на данную территорию -  113 ккал/см . Средне­

годовая температура воздуха составляла +7...+8 С. в отдельные жаркие дни, 

температура воздуха повышалась до +39...+46 °С. Абсолютная годовая ам­

плитуда температур воздуха 75-86 °С. продолжите льность тёплого периода 

(с температурой воздуха выше 0 °С) составила за период проведения работы 
235-260 суток. Годовая сумма активных температур (выше +10 °С) составля­

ла 3 370-3 500 °С.

Обилие тепла позволяет выращивать лук репку в один год, при ороше­

нии т. к. наблюдается дефицит влаги из-за малого количества осадков в пе­

риод выращивания культуры. Орошение опытного участка осуществлялось
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капельным способом. Подача оросительной воды производилась из естест­

венного источника -  затона реки Волга.
В период проведения опытов 2011-2013 годы по данным агрометео­

станции села Чёрный яр, находящейся в 16 км от места исследований, было 

установлено, что по степени увлажнения были сухими. Так в 2011 году гид­

ротермический коэффициент составил 0,10, в 2012 -  0,25 и в 2013 -  0,15, при 

среднемноголетнем показателе 0,42.

По гидротермическому коэффициенту условия увлажнения подразделя­

ются на избыточно влажные более 2, засушливые 1,0—0,5 и сухие 0,5 и ниже.
Нашими исследованиями выявлено, что сорт и сроки посева приводят 

к изменению особенностей роста и развития растений лука. При посеве лука 

в первой декаде апреля были получены более ранние всходы, и, следова­

тельно, созревание луковиц в сравнении с двумя другими сроками. Нами 

было установлено, что нарастание листьев зависит не столько от срока посе­

ва, сколько от сорта. более быстрое отрастание листьев отмечено у раннего 
сорта Халцедон и гибрида Валеро F1 и был в пределах 23-29 суток от массо­

вых всходов. У всех остальных гибридов этот период колебался в пределах 

29-34 суток. В связи с тем, что у выше указанных сорта и гибрида было ра­

нее отрастание листьев, период от массовых всходов до уборки у них также 

был более короче и составил 110-112 суток (Халцедон) и 110-114 суток (Ва­

леро F1). Остальные изучаемые гибриды по сроку уборки были более позд­

ними и варьировал от 119 суток (Пандеро F1, Катинка F1) до 127 суток (Ко­

мета F 1, Солтис F1).
Нами установлена зависимость размера луковицы от количества обра­

зовавшихся листьев. Чем больше образуется листьев, тем больше масса лу­

ковицы. Сорт Халцедон при посеве в третьей декаде апреля образовывал от 

19 до 21 листа, а при посеве во второй декаде апреля 22-24 листа, масса лу­
ковицы была 56,3 г и 61,8 г соответственно. Такая закономерность отмечена 

и у других изучаемых гибридов.

От массы луковицы зависит урожайность культуры. Высокая урожай­

ность отмечена при посеве во второй декаде апреля. У сорта Халцедон (кон­

троль) общая урожайность в этом варианте составила 90,0 т/га при товарной

86.0 т/га, у гибрида Валеро F1 общая урожайность была 123,0 т/га, товарная

119.0 т/га, что в 1,4 раза выше контроля. У среднеспелых гибридов Пандеро F1,
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Комета F 1; Утреро F 1; Солтис F1 и Катинка F1 общая и товарная урожайность 

превышала в 1,2-2,0 раза стандарт, среднепоздний гибрид Каунтач F1 по 

урожайности был в 1,5 раза выше сорта Халцедон. Ранний посев первая де­

када апреля уступала по урожайности посеву второй декады апреля в 1,1-1,2 

раза. Посев в третьей декаде апреля приводил к существенному снижению 

массы луковицы, а, следовательно, и к снижению урожайности на 9-60 т/га 

в зависимости от изучаемого образца.

Следует отметить, что при всех сроках посева урожайность гибридов 

была выше, по сравнению с сортом (табл. 1).

Таблица 1

Влияние сроков посева на урожайность лука-репки

Сорт,
гибрид Сроки посева

Общая
урожай­
ность,

т/га

В том числе товарный Не стандарт, %

т/га
%

к общему 
урожаю

не вы­
зревшие

менее 3-4 см по 
наибольшему 
поперечному 

диаметру
оЛ
к £  
К

1 декада апреля 150,0 135,0 90,0 2,8 7,2
2 декада апреля 180,0 175,5 97,2 1,1 2,1
3 декада апреля 120,0 109,0 90,8 3,6 6,4

Ко
ме

та
F1

1 декада апреля 103,0 95,0 92,7 1,6 6,2
2 декада апреля 121,0 119,0 98,3 0,7 1,0
3 декада апреля 89,0 82,0 92,0 2,8 5,2

оо,(U -ч
5 *
PQ

1 декада апреля 105,0 97,0 92,4 2,4 5,2
2 декада апреля 123,0 119,0 90,7 0,8 2,5
3 декада апреля 86,0 82,0 95,3 1,7 3,0

оо,<и -ч 
а  Рн

1 декада апреля 127,0 123,0 96,8 2,4 0,8
2 декада апреля 133,0 131,0 98,4 0,8 0,8
3 декада апреля 113,0 107,0 94,7 1,3 4,0

��кн -  
§ *  

о

1 декада апреля 124,0 118,0 95,1 2,2 2,7
2 декада апреля 137,0 132,0 96,3 1,9 1,8
3 декада апреля 117,0 108,0 92,3 2,7 5,0

ейия -
5 £6 «

1 декада апреля 100,0 96,0 96,0 1,7 2,3
2 декада апреля 109,0 106,0 97,2 0,8 2,0
3 декада апреля 93,0 86,0 92,4 2,7 4,9

ей
 ̂ гТ

1 декада апреля 115,0 109,0 94,8 1,6 3,6
2 декада апреля 134,0 129,0 96,2 1,8 2,0
3 декада апреля 109,0 101,0 92,7 2,4 4,9

Х
ал

це
­

до
н

1 декада апреля 81,0 76,0 93,8 2,2 4,0
2 декада апреля 90,0 86,0 95,6 2,0 2,4
3 декада апреля 68,0 62,0 91,2 3,1 5,7
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Итак, по результатам исследований можно сделать следующий вывод, 
что не зависимо от изучаемых образцов лука лучшим сроком посева являет­
ся вторая декада апреля. Не зависимо от срока посева высокий урожай был 
получен у гибридов F ��.

Библиографический список

1. Агафонов, А. Ф. Перспективы использования лука репчатого в качестве источника 
биологически активных веществ / А. Ф. Агафонов, Х. Б. Камалеев, П. Ф. Кононков 
и др. // Овощеводство и тепличное хозяйство. -  2006. -  № 10. -  С. 2-4.

2. Агротехнология и научное обеспечение интенсивного земледелия Нижней Волги на 
современном этапе /сост. А. А. Жилкин, В. П. Зволинский, А. Ф. Туманян и др. -  М. : 
Современные тетради, 2005. -  506 с.

3. Алексеева, М. В. Репчатый лук / М. В. Алексеева. -  М. : Россельхозиздат, 1982. -  112 с.
4. Анишко, М. Ю. Влияние структуры урожая на продуктивность лука репчатого : сб. / 

М. Ю. Анишко // Аридное землепользование -  способы и технологии интенсификации. -  
М. : Вестник РАСХН, 2009. -  С. 314-321.

5. Анишко, М. Ю. Некоторые вопросы семеноводства лука репчатого в Астраханской об­
ласти / М. Ю. Анишко, М. Ю. Пучков // Естественные науки. -  2009. -  № 3. -  С. 57-60.

143



Н а у ч н о е  и з д а н и е

ПУТИ УЛУЧШЕНИЯ 
ПОВЫШЕНИЯ КАЧЕСТВА 

ХРАНЕНИЯ И ПЕРЕРАБОТКИ 
СЕЛЬСКОХОЗЯЙСТВЕННОЙ ПРОДУКЦИИ 

И ЕЁ ЭКОНОМИЧЕСКОЕ ЗНАЧЕНИЕ 
В РАЗВИТИИ СЕЛЬСКОГО ХОЗЯЙСТВА

Сборник научных статей

Все включённые в сборник статьи прошли научное рецензирование 
и опубликованы в том виде, в котором они были представлены авторами. 

За содержание статей ответственность несут авторы

Компьютерная вёрстка А. В. Калмыковой 
Дизайн обложки Е. С. Панюшкина

Подписано в печать 19.11.2015. Формат 60x84/16. Усл. печ. л. 8,37. Тираж 30 экз. 
Заказ 475.

Издательство АГТУ. 414056, Астрахань, Татищева, 16.


