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СПОСОБИ ТА МЕТОДИ ТЕХНОЛОГІЇ ЗБЕРІГАННЯ  
ПЛОДООВОЧЕВОЇ ПРОДУКЦІЇ

Анотація
Споживання плодоовочевої продукції в Україні щороку зростає. Це зумовлено національними особливостями, потре-

бами населення, сучасними трендами здорового харчування. Заморожена плодоовочева продукція активно розвивається, і 
значну частку його становлять заморожені плоди та ягоди, оскільки якість такої продукції практично відповідає рівню 
показників свіжої сировини, включно з органолептичними властивостями. Саме тому одним із важливіших завдань є роз-
робка технологій зберігання врожаю, які будуть забезпечувати уповільнення та затримання фаз старіння плоду, що забез-
печить збереженість підготовки продукції до реалізації та зберігання овочів та плодів з метою забезпечення високої якості 
продукції.

Основними способами зберігання плодів і овочів залишаються технології регульованого середовища (важливе для 
збереження таких якостей, як твердість, кислотність, колір); зберігання в спеціальних тарах; зберігання без механічного 
охолодження (у буртах, кагатах, траншеях та лабазах) та з механічним охолодженням; зберігання у зміненому газовому 
середовищі та із застосуванням різних факторів інгібування мікробіологічних і фізіологічних процесів; заморожування; вико-
ристання холодильної камери з двоконтурною системою вентилювання та використанням зовнішнього холодного повітря; 
використання мікробіопрепаратів та генної модифікації при зберіганні плодів та овочів. Найважливішим зовнішнім факто-
ром, що впливає на величину втрат і термін зберігання плодів й овочів, є температура, а також склад навколишнього сере-
довища (ступінь його впливу становить не менше 2/3 від суми всіх факторів, що впливають на результат зберігання). При 
відхиленні температури зберігання від значень, що визначають сприятливі умови утримання, виникає температурний стрес.

Ключові слова: плодоовочева продукція, технології зберігання, методи зберігання, заморожування, способи обробки 
при зберіганні, якість плодоовочевої продукції.

Вступ. Плодоовочева продукція в Україні розвивається інтенсивним шляхом: виробництво у господар-
ствах усіх категорій збільшується, при цьому природний фактор є дуже важливим, адже він формує пропозицію 
продукції для споживачів, врожайність, від кількості якої залежить також і рівень ціни на товари. Варто відзна-
чити, що земля потребує спеціального, професійного догляду за певними технологіями. Площі під культурами 
практично не змінились, а їх урожайність зросла на 15 ц/га. Зростання обсягів виробництва зумовлене зростан-
ням продуктивності у господарствах населення.

Важливою умовою підтримки здоров’я людини є повноцінне та регулярне забезпечення організму всіма 
необхідними харчовими речовинами; споживання харчових продуктів, збалансованих за складом, харчова цін-
ність яких буде зумовлена достатнім вмістом вуглеводів, органічних кислот, дубильних, азотистих і мінеральних 
речовин, вітамінів.

По Україні в цілому не спостерігатиметься дефіцит плодоовочевих культур через тимчасову окупацію пів-
денних регіонів. 2023 року в Херсонській області овочевими культурами було засіяно 40 тис. га землі, що ста-
новить близько 15% до врожаю овочів по Україні. Шляхом залучення 5 областей центральної України, які також 
є найбільшими виробниками овочів, де виробництво цих продуктів перевищує у 2–3 рази порівняно з іншими 
неокупованими областями, в сумі вдалося отримати врожай на рівні 34,22% до збору по Україні. Вінницька, Чер-
нівецька, Хмельницька, Львівська та Полтавська області, які є найбільшими виробниками плодів та ягід, цілком 
зможуть забезпечити потреби країни.
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Однією з ключових проблем розвитку плодоовочевого ринку, на нашу думку, є стримування впровадження 
інновацій через елементарну відсутність достатньої кількості крупнотоварних сільськогосподарських підпри-
ємств. А причиною згортання крупнотоварного сектору, окрім всього іншого, є високі витрати грошових та люд-
ських ресурсів на одиницю площі порівняно із іншими сільськогосподарськими культурами, адже виробництво 
плодоовочевих культур характеризується багаторазовими зборами врожаю і звуженими строками збирання, про-
дукція їх легко ушкоджуються і погано транспортуються.

Аналіз останніх досліджень і публікацій. Китайські дослідники запропонували синхронну систему 
зволоження й охолодження повітря для овочів та плодів (Z. Feng, C. Wang, Z. Song, C. Li). За цією системою в при-
міщенні має бути пристрій для розпилення води, контролер вологості, мікрокомп’ютер і охолоджувач повітря, що 
сприятиме оптимальному зберіганню плодоовочевої продукції.

G. Zhang, Y. Zheng, J. Zhang запропонували спосіб холодного зберігання плодів і овочів, що передбачає 
створення відповідних умов, зокрема забезпечує достатню температуру, вологість і склад газу всередині сховища. 
Цей спосіб зберігання вирішує проблему зневоднення, старіння, пожовтіння, швидкого розпаду овочів під час 
консервування, подовжує термін зберігання. При цьому продукт не втрачає кольору, блиску та текстури.

Спосіб підготовки зелених овочів до зберігання розглянули у своєму патенті В.В. Калитка, О.П. Прісс, А.С. Кулік, 
В.Ф. Жукова. Цей спосіб полягає в тому, що зелень зберігається в поліетиленових пакетах, наповнених розчинами гід-
рогелю аграрного й антиоксидантною композицєю іонолу та хлорофіліпту, що також дозволяє зменшити втрати [1].

O.П. Кавіршин використав розчин хітозану як консервант для обробки продуктів рослинного походження 
перед зберіганням. Зменшити втрати плодів важливо не тільки під час холодильного зберігання, але й у передзби-
ральний період.

Мета статті полягає в аналізі способів та методів зберігання плодоовочевої продукції на рівні держави, 
регіонів, окремо взятого підприємства відповідно до сучасних світових технологій.

Виклад основного матеріалу дослідження. Під час зберігання плоди продовжують дихати, а вироб-
ництво вуглеводів зупиняється. Щоб загальмувати процес розпаду вуглеводів (цукру), плоди необхідно охоло-
дити та утримувати в оптимальних для кожного сорту умовах. До таких умов належить температурно-вологісний 
режим та концентрація кисню й діоксиду вуглецю в атмосфері камери. Зберігання у звичайних умовах припускає 
звичайне повітряне середовище з нормальним вмістом в атмосфері кисню, вуглекислого й іншого газів. Сумарний 
вміст кисню й вуглекислого газу в повітрі в цьому випадку становить близько 21%.

Під час вивчення впливу різних факторів на зберігання плодоовочевої продукції враховуються різнома-
нітні фактори – від якості самої продукції (її зараженість мікрофлорою й механічні ушкодження), різноманітних 
способів доробки (сортування, мийка, упаковка) залежно від каналів реалізації, до способів зберігання (у холо-
дильниках з вентиляцією, у регульованому газовому середовищі, з вакуумуванням).

Спосіб вакуум-випарного охолодження є недостатньо вивченим. Відомо, що у звичайних умовах над 
поверхнею плодів та овочів перебуває вологе повітря, що складається із сухого повітря й водяної пари. У міру 
видалення повітря шляхом зниження загального тиску (вакуумування) парціальний тиск його буде падати, а пар-
ціальний тиск водяної пари – залишатися постійною величиною, обумовленою температурою насичення. Після 
повного видалення газів, що не конденсуються, подальше зниження тиску призведе до того, що він стане ниж-
чим від тиску насичення, а рідина виявиться перегрітою, і завдяки самовипару від неї тепло буде переходити до 
настання рівноважного стану при новому, більш низькому, значенні температури.

При підвищенні якості продукції велике значення має виявлення факторів, які впливають на зберігання 
продукції, розробка і здійснення відповідних заходів з її збереження. Методичні вказівки встановлюють порядок 
визначення якості картоплі, овочів і плодів при заготівлі, відвантаженні і надходженні цієї продукції в місця при-
значення відповідно до вимог ДСТУ і оцінки якості продукції, що не відповідає вимогам стандартів [2].

Експертиза якості продукції, зокрема плодоовочевої, – це дослідження її партії на відповідність норматив-
но-технічної документації із наданням вмотивованого висновку. У процесі експертизи необхідно з’ясувати умови 
виробництва, закупівлі, поставки, транспортування, зберігання й реалізації продукції [3].

Розвиток плодово-ягідного бізнесу і ринку його продукції значною мірою залежить від наявності умов для 
організації зберігання та транспортування продукції цього сектору та підготовки її до реалізації і доставки до 
пунктів продажу [4].

Застосування упаковки й належної тари для збереження якісних показників і смакових якостей товару при 
зберіганні й транспортуванні також є одним з визначальних факторів, що збільшують строки зберігання й при-
бутковість товаровиробників.

Тривалість зберігання залежить також від способу й умов зберігання. Під час зберігання велике значення 
має теплопровідність не окремих екземплярів, а всієї маси продукції (штабелю, насипу). Що більшим є об’єм пар-
тії і меншою насипна маса, то нижчою є теплопровідність продукції. У великих штабелях, що не продуваються 
повітрям, можливе локальне самозігрівання продукції за рахунок тепла, виділеного при диханні [5].

Виконання всіх цих правил забезпечує строки зберігання плодоовочевої продукції, які впливають на її 
додану вартість. У таблиці 1 наведені узагальнені дані про рекомендовану тривалість зберігання плодів та ягід 
при оптимальних умовах, але різних способах.
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Таблиця 1. Тривалість зберігання плодів та ягід
Найменування Температура, °С Вологість, % Період зберігання

Яблука -1–+4 90–95 1–8 місяців
Баклажани 8–12 90–95 1–2 тижні

Броколі 0–1 95–100 1–2 тижні
Вишня -1–+2 90–95 3–7 днів
Суниця 0 90–95 5–7 днів
Капуста 0–1 95–100 3–7місяців
Морква 0–1 95–100 4–8 місяців

Цвітна капуста 0–1 95–100 2–4 тижні
Селера 0–1 95–100 1–3 місяці
Огірки 8–11 90–95 1–2 тижні
Часник 0 70 6–8 місяців

Виноград -1–0 90–95 4–6 місяців
Смородина -0,5–0 90–95 7–28 днів

Цибуля -1–0 70–80 6–8 місяців
Груші -1–+3 90–95 1–6 місяців

Картопля (молода) 4–5 90–95 3–8 тижнів
Картопля 4–5 90–95 4–8 місяців
Малина -0,5–0 90–95 2–3 дні
Перець 7–10 90–95 1–3 тижні
Персик -1–+2 90 2–6 тижнів

Черешня -1–+2 90–95 2–3 тижні

Зберігання без машинного охолодження. До способів зберігання без охолодження належать: найпростіші 
бурти, траншеї, ями, лабази, підпілля стаціонарні або спеціалізовані. Останні поділяються за призначенням на 
картоплесховища, овочесховища, плодосховища; за пристроями на наземні, поглиблені або напівпоглиблені 
й підземні.

Картоплю, буряк, брукву, ріпу, цикорій у бурти й траншеї зазвичай завантажують не з прошарком піску, 
а насипом. Моркву, петрушку, пастернак і селеру, як правило, зберігають у траншеях з укладанням коренеплодів 
рядами й прошарком кожного ряду піском або землею. У сильні морози зверху буртів навантажують додатковий 
шар снігу.

Нормальною температурою в бурті й траншеї слід вважати від 1 0С до 3 0С. Допустиме зниження до 0 0С 
і підвищення до 4–5 0С. Температура у верхній частині бурту має бути вищою, ніж у нижній його частині. У тран-
шеї ж, навпаки, взимку більш висока температура спостерігається в нижніх її шарах й у середині, а більш низька – 
у верхніх [6].

Одним з варіантів тривалого зберігання плодів та овочів без охолодження є сушіння. Овочі сушать до 
залишкової вологості 10–12%, плоди до 18–25%. Сушіння до більш низької вологості, наприклад картоплі й ово-
чів до 6%, забезпечує ще краще зберігання продукції, але вимагає пакування її в герметичну тару. Порівняно зі 
свіжими, сушені овочі й плоди вимагають для зберігання значно менших площ, а для перевезення менше тран-
спортних засобів. Під час зберігання у природних умовах у сушених овочів і плодів поступово погіршуються 
поживні якості: вони змінюють колір, знижується їхня здатність набухати та розварюватись при варінні. Такі 
реакції можуть бути значною мірою усунені при зберіганні їх в охолоджуваних сховищах при температурі нижче 
20°С; при температурі, близькій до 0 °С, швидкість цих реакцій сповільнюється, але не припиняється.

Зберігання в охолоджуваних камерах. Плоди й овочі, призначені для тривалого зберігання, повинні бути 
здоровими й не мати механічних ушкоджень. Швидке попереднє охолодження збільшує тривалість холодильного 
зберігання зерняткових плодів і винограду на 1–1,5 місяці, кісточкових плодів на 15–20 діб, ягід на 7–14 діб, а ово-
чів (залежно від виду й сорту) від декількох тижнів до декількох місяців. Гідроохолодження здійснюється в кри-
жаній воді з температурою близько 1 0С шляхом занурення в неї ящиків, контейнерів із продуктами або зрошен-
ням їх у спеціальних апаратах тунельного типу, обладнаних конвеєрами. Практичне використання даного способу 
зумовлене застосуванням бактерицидних препаратів, зниженої температури й видалення вологи після обробки.

Заморожування. Швидке заморожування плодів, овочів та їх сумішей при температурі від -25 0С до -35 0С 
є найбільш прогресивним методом консервування, за якого пригнічуються розвиток і життєдіяльність різноманіт-
ної мікрофлори, ферментативні процеси й практично зберігаються вихідні поживні речовини. Заморожена пло-
дово-ягідна продукція вигідно вирізняється з-поміж напівфабрикатів, консервованих іншими способами. Заморо-
жені плоди та ягоди дозовані й фасовані, що дуже зручно для споживачів, торгівлі й ресторанного господарства. 
Для приготування страв витрати часу й праці є мінімальними [7].

За всіма якісними показниками швидкозаморожені продукти оцінюються вище, ніж консервовані стери-
лізацією, і є більш повноцінними. Наприклад, вітаміну С у замороженому зеленому горошку втримується 86%, 
в овочевій квасолі – 75%, цукровій кукурудзі – 100%, у консервованих – відповідно 26, 38 й 86%. Заморожування 
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із цукром захищає плоди і ягоди від окисної дії кисню повітря й послабляє швидкість ферментативних процесів. 
Плоди, ягоди й овочі заморожують розсипом або в тарі. Для цього застосовують різноманітну тару.

Зберігання в умовах модифікованих і регульованих газових середовищ можна розглядати як варіанти збері-
гання зі штучним охолодженням, що дозволяє ще більше загальмувати у плодах і овочах життєві процеси. Цей 
спосіб заснований на зберіганні плодоовочевої продукції за відносно низької температури (0–4 0С) у газовому 
середовищі з підвищеним вмістом діоксиду вуглецю й зниженим вмістом кисню, що створюється біологічним 
шляхом за рахунок процесів дихання продуктів, які поміщають у полімерні упаковки.

Застосування антисептиків засноване на їхній властивості пригнічувати мікроорганізми, охороняючи 
продукти від псування. Проникаючи в клітину мікроорганізму, ці речовини вступають у взаємодію з білками 
протоплазми, що призводить до їхньої загибелі. Обробка антисептиками не вимагає попереднього охолодження 
плодів та овочів у сховищах зі штучним охолодженням. Її доцільно робити в саду або полі, відразу після збору, 
до або під час упакування, а в деяких випадках до збирання врожаю. Обробка плодів та овочів на ранніх етапах 
руху товарів забезпечує найбільшу стандартність і стійкість продукції під час перевезення та в момент закладки 
на зберігання, навіть якщо її доставка виконується неохолоджуваним транспортом [8].

О. Шмаглій визначає плодоовочеву промисловість як складну багатопідпорядковану систему спеціалізо-
ваних і неспеціалізованих підприємств та первинних виробничих ланок різних форм власності з переробки бага-
тьох видів плодоовочевої сировини [9].

Використання опромінення та генної модифікації. Під впливом УФ-променів відбувається відмирання 
мікроорганізмів тільки в поверхневому шарі продукту, тому що проникаюча здатність променів не перевищує 
0,1 мм. Ефект від опромінення, що стерилізує, залежить від мікробіологічного забруднення продукту й стадії роз-
витку мікроорганізмів. У поєднані з низькими позитивними температурами опромінення значно збільшує термін 
зберігання охолоджених, цитрусових та інших продуктів. При використанні УФ-променів утворюється озон, що 
має сильну бактерициду дію при відносній вологості повітря вище 60% [10].

При зберіганні тропічних плодів у сучасних холодильниках картонні або дерев’яні пакування із плодами 
укладають на стоячні палети в 4–7 рядів у висоту. Потім палети встановлюють одна на одну, створюючи штабель. 
Штабелі компонуються на площі підлоги камери відповідно до проєктного рішення так, щоб залишалися проходи 
для контролю стану плодів, проїзди для проведення вантажно-розвантажувальних робіт та, що найголовніше, 
щоб між палетами й окремими пакуваннями залишалися просвіти, що забезпечують циркуляцію повітря у всьому 
вантажному просторі відповідно до даної системи повітророзподілу. Позитивні результати в боротьбі зі знижен-
ням втрат цитрусових від хвороб отримані при зануренні ящиків із плодами на 4–5 секунд в 5–8% розчин бури 
з температурою 38–48 0С із наступним зниженням температури.

Висновки. Сезонність переробки плодоовочевої продукції призводить до значних виробничих втрат, 
пов’язаних із нерівномірністю завантаження технологічного обладнання, втратою частини кваліфікованих пра-
цівників внаслідок вимушених відпусток. Основною причиною, яка зумовлює сезонність переробки плодоово-
чевої продукції, є та ситуація, що в літньо-осінній період надходить найбільший обсяг овочевої та фруктової 
сировини для переробки, оскільки існують мінімальні закупівельні ціни і відсутня потреба у витрачанні коштів 
на її зберігання.

Реалізація товарної плодоовочевої продукції відповідного зберігання завжди пов’язана з її якістю і доступ-
ними цінами. Продукція високої якості користується більшим попитом у заготівельників, споживачів і реалізу-
ється швидко та повністю. Продукція низької якості нерідко залишається нереалізованою, незважаючи на низькі 
ціни. Продаж високоякісної плодоовочевої продукції підвищує рентабельність її виробництва і реалізації.

Під час вивчення впливу різних факторів на схоронність плодоовочевої продукції враховуються різнома-
нітні фактори – від якості самої продукції до різноманітних способів доробки (сортування, мийка, упаковка) 
залежно від каналів реалізації. Застосування пакування й належної тари для збереження якісних показників і сма-
кових якостей товару при зберіганні й транспортуванні є одним з визначальних факторів прибутковості товаро-
виробників.
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WAYS AND METHODS OF STORAGE TECHNOLOGIES  
OF FRUIT AND VEGETABLE PRODUCTS

Abstract
The consumption of fruit and vegetable products in Ukraine is growing every year, this is due to national characteristics, the 

needs of the population, and modern trends in healthy nutrition. Frozen fruit and vegetable products are actively developing, and a 
significant part of it is frozen fruits and berries, since the quality of such products practically corresponds to the level of indicators 
of fresh raw materials, including organoleptic properties. That is why one of the most important tasks is the development of harvest 
storage technologies that will ensure the slowing down and delay of the aging phases of the fruit, which will ensure the preservation of 
the preparation of products for sale and storage of vegetables and fruits in order to ensure high quality products.

The main methods of storing fruits and vegetables are the technologies of a controlled environment (important for preserving 
such qualities as hardness, acidity, color); storage in special containers; storage without mechanical cooling (in borts, kagatas, 
trenches and labazes) and with mechanical cooling; storage in a modified gas environment and with the use of various factors inhibiting 
microbiological and physiological processes; freezing; use of a refrigerating chamber with a double-circuit ventilation system and the 
use of external cold air; the use of microbiological preparations and genetic modification in the storage of fruits and vegetables. The 
most important external factor that affects the amount of losses and the shelf life of fruits and vegetables is temperature, as well as the 
composition of the environment (the degree of its influence is at least 2/3 of the sum of all factors that affect the storage result). When 
the storage temperature deviates from the values that determine favorable storage conditions, temperature stress occurs.

Key words: fruit and vegetable products, storage technologies, methods of storage, freezing, storage processing methods, 
quality of fruit and vegetable products.
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