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1 ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОТЫ 
 

1.1  Актуальность темы. Концепция государственной политики в сфере 
здорового питания населения Российской Федерации предусматривает комплекс-
ные исследования в области совершенствования технологий хранения и перера-
ботки фруктов и овощей. В настоящее время общая площадь виноградников в 
России составляет 65 тыс. га. В Краснодарском крае общая площадь – 26 тыс. га, 
из них на 3,5 тыс. га возделывается столовый виноград. Известно, что потребление 
столового винограда в свежем виде ограничивается, как правило, двумя-тремя ме-
сяцами. Увеличить этот период можно путём выращивания сортов с разными сро-
ками созревания (от ранних до поздних) и рациональной организации хранения в 
специальных условиях. При этом главной задачей является сохранение органо-
лептических показателей, питательной ценности и пищевой безопасности.  

Послеуборочные потери винограда при продолжительном хранении в холо-
дильных камерах, в основном, связаны с обезвоживанием и потемнением гребней, 
увяданием ягод, развитием микробиологической порчи. Для контроля увядания и 
поддержания тургора ягод, вокруг винограда создается достаточно влажная среда, 
которая способствует развитию микробиологической порчи. Для борьбы с этим 
явлением традиционно применяется мощный антисептик – диоксид серы (SO2). 
Сочетание холодильного хранения и фумигации на основе диоксида серы позво-
ляет хранить виноград в течение 2–5 месяцев, в зависимости от сорта.  

Обработка SO2 в настоящее время является предпочтительным методом по-
слеуборочной стабилизации качества столового винограда, в связи с этим акту-
альны исследования, позволяющие оценить эффективность хранения сортов вино-
града, выращиваемого в Анапо-Таманской зоне с применением генераторов сер-
нистого ангидрида. В то же время, известно, что диоксид серы токсичен для чело-
века, вызывает коррозию металлов и может привести к ожогам и недопустимым 
остаткам на кожице, если фумигация проводилась неправильно. Актуально мини-
мизировать его использование в процессе хранения, дополнительно используя ин-
новационные подходы к обеспечению качества и безопасности, увеличению срока 
годности, за счёт использования натуральных, съедобных и биоразлагаемых по-
лимеров, которые снижают потерю качественных характеристик винограда при 
хранении за счёт создания полупроницаемого защитного барьера. 

В связи с этим, актуальна разработка технологии хранения столовых сор-
тов винограда с применением плёнкообразующих покрытий на основе нату-
ральных полимеров. 

1.2  Степень разработанности темы исследования. В создании техно-
логий подготовки к хранению и хранения столовых сортов винограда большой 
теоретический и практический вклад внесли отечественные и зарубежные уче-
ные А.Г. Мишуренко, В.И. Иванченко, М.Г. Магомедов, Т.Г. Причко, В.А. Гуд-
ковский, Y. Guzmán, D. Solairaj, E. Nicolosi, Z. Zhang и другие. 

Несмотря на значительное количество исследований по увеличению сро-
ков хранения ягод винограда в свежем виде в течение длительного периода без 
заметного изменения качества, не все методы, остаются безопасными для здо-
ровья человека, и их эффективность, в связи с этим, не может быть определяю-
щим фактором, поэтому изучение процессов, протекающих при применении 
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новых способов продления сроков хранения, в частности пленкообразующих 
покрытий, требуют детального изучения. 

1.3  Цель и задачи исследований. Цель работы – научно-практическое 
обоснование технологии хранения столовых сортов винограда с применением 
плёнкообразующих покрытий на основе натуральных полимеров. 

Задачи исследований: 
– изучить сортовые особенности винограда, выращенного в условиях 

Анапо-Таманской зоны Краснодарского края; 
– оценить эффективность обработки в процессе хранения выбранных 

сортов винограда сернистым ангидридом; 
– изучить влияние рецептурного состава, параметров приготовления 

плёнкообразующих покрытий на их биотехнологические свойства;  
– разработать рецептуры и технологии приготовления плёнкообразую-

щих покрытий; установить их оптимальную дозировку и способы нанесения, 
обеспечивающие максимальное сохранение качества и увеличения сроков хра-
нения винограда;  

– изучить влияние вида пленкообразующего покрытия на микробиологи-
ческие, биохимические показатели и величину естественной убыли винограда в 
процессе хранения, оценить безопасность и эффективность разработанных тех-
нологических решений; 

– разработать технологию хранения винограда с учетом применения 
пленкообразующих покрытий; 

– провести промышленную апробацию и оценить экономическую эффек-
тивность применения разработанных технологических решений. 

1.4  Научная новизна. Впервые, для пленкообразующих растворов на 
основе крахмала/желатина/глицерина и хитозана/альгината натрия/глицерина, 
установлено влияние дозировки натамицина и температуры на их кинематиче-
скую вязкость и время полного застывания.  

Впервые установлена зависимость толщины покрытий на основе крахма-
ла/желатина/глицерина и хитозана/альгината натрия/глицерина от дозировки 
натамицина.  

Впервые установлена зависимость интенсивности роста фитопатогенов 
Saccharomyces cerevisae и Botrytis cinerea в модельных растворах на основе по-
лимерных комбинаций крахмал/желатин/глицерин и хитозан/альгинат 
натрия/глицерин от дозировки натамицина.  

Впервые установлены закономерности влияния дозировки пленкообразу-
ющих покрытий на основе крахмала/желатина/глицерина и хитозана/альгината 
натрия/глицерина с добавлением натамицина на величину потерь массы ягод 
винограда и сопротивления силе сдавливания образцов.  

Впервые установлено положительное влияние обработки ягод винограда 
пленкообразующими покрытиями на основе крахмала/желатина/глицерина и 
хитозана/альгината натрия/глицерина с добавлением натамицина на содержа-
ние растворимых сухих веществ, сахаров, витаминов в процессе хранения. 

1.5  Теоретическая и практическая значимость работы. Разработана 
технология хранения винограда, выращенного в условиях Анапо-Таманской зо-
ны Краснодарского края, с применением плёнкообразующих покрытий на ос-
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нове натуральных полимеров – крахмал/желатин/глицерин и хитозан/альгинат 
натрия/глицерин с добавлением натамицина, позволяющая увеличивать сроки 
хранения ягод винограда с сохранением показателей качества.  

Разработана техническая документация на пленкообразующие материалы 
пищевого назначения: на основе хитозана, альгината натрия; на основе крахма-
ла, желатина и способы их получения. Проведена апробация результатов иссле-
дований на предприятии «Агрофирма Южная» (Темрюкский район, Краснодар-
ский край). Экономический эффект от внедрения разработанной технологии 
при хранении одной тонны винограда составил 5,4 тыс. руб. 

Результаты исследований опубликованы в научных статьях в журналах и 
сборниках трудов, применяются в практической работе. Материалы исследова-
ний используются при изучении дисциплины «Технология хранения плодов, 
овощей и винограда» в ФГБОУ ВО КубГАУ. 

1.6  Методология и методы исследования. В основе методологии про-
ведённых исследований лежит обзор научно-технических источников, поста-
новка проблемы, разработка цели, задач и программы исследований, проведе-
ние лабораторных исследований, проведение экспериментов и наблюдений, ма-
тематическая обработка экспериментальных данных и анализ полученных ре-
зультатов. Работа выполнена в соответствии с классическими методиками. 

Для решения поставленных задач и проведения испытаний использова-
лись стандартные и специальные методики исследований органолептических, 
микробиологических, биохимических и механических показателей. 

1.7  Основные положения, выносимые на защиту: 
– результаты исследований эффективности обработки выбранных сортов 

винограда сернистым ангидридом; 
– рецептура и технология приготовления плёнкообразующих покрытий, 

технологические режимы обработки винограда плёнкообразующими покрыти-
ями на основе натуральных полимеров; 

– технология хранения винограда с учетом применения пленкообразую-
щих покрытий и сортовых особенностей; 

– результаты исследований динамики микробиологических, физико-
химических и органолептических показателей винограда, обработанных в соот-
ветствии с разработанной технологией в процессе хранения. 

1.8  Степень достоверности и апробация результатов. Достоверность и 
обоснованность полученных результатов подтверждается значительным объёмом 
экспериментальных исследований, проведённых в лабораторных и производ-
ственных условиях, комплексным подходом к разработке технологий хранения 
столовых сортов винограда, использованием современных методов статистиче-
ской обработки экспериментальных данных в программах Microsoft Office Excel 
2007, SNEDECOR, сопоставлением результатов исследований с данными, полу-
ченными другими учеными, публикациями основных результатов работы в рецен-
зируемых печатных изданиях. 

Результаты диссертационной работы представлялись и обсуждались на                
Х Всероссийской конференции молодых ученых, посвященной 120-летию               
И.С. Косенко, «Научное обеспечение агропромышленного комплекса» (Крас-
нодар, Российская Федерация, 2017), на международной научной конференции 
«Пути повышения эффективности современного плодоводства» (Минск, Рес-
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публика Беларусь, 2018), на международной научно-практической конференции 
«Единство и идентичность науки: проблемы и пути решения» (Тюмень, Рос-
сийская Федерация, 2018), III Международном конгрессе «Наука, питание и 
здоровье» (Минск, Республика Беларусь, 2021),  

Апробация работы проводилась на предприятии «Агрофирма Южная» 
(Темрюкский район, Краснодарский край). 

1.9  Личный вклад автора. Автором разработана программа исследова-
ний, проведены лабораторные и производственные опыты, осуществлен сбор и 
обработка исходной информации, а также интерпретация и оценка полученных 
данных. Автором лично получены результаты по изучению сортовых особенно-
стей, биохимическому составу винограда, выращенного в условиях Анапо-
Таманской зоны Краснодарского края, а также влиянию обработки сернистым 
ангидридом на показатели качества винограда в процессе хранения, разработа-
ны рецептуры и технологии плёнкообразующих покрытий с использованием 
антимикробиального препарата, проведена промышленная апробация. В соав-
торстве получены результаты оценки биотехнологического потенциала плёнко-
образующих покрытий на основе природных полимеров с использованием ан-
тимикробиального препарата натамицина, данные влияния антимикробиально-
го препарата – на технологические свойства плёнкообразующих покрытий. 

1.10  Публикации. По материалам диссертационной работы опублико-
вано 9 научных работ, в том числе 1 научная статья, опубликованная в WOS,              
2 научные статьи в изданиях, рекомендованных ВАК при Минобрнауки РФ,              
5 статей в других изданиях и материалах конференций, получено 1 свидетель-
ство о государственной регистрации программы для ЭВМ. 

1.11  Структура и объем диссертации. Диссертация изложена на 137 
страницах, содержит 20 таблиц, 38 рисунков, состоит из введения, 4 глав, за-
ключения и шести приложений. Список литературы включает 133 наименова-
ния, в том числе 65 иностранных источников. 

 
2 ОСНОВНОЕ СОДЕРЖАНИЕ РАБОТЫ 

 

2.1  Объекты и методы исследований. Объектом исследований являлся 
виноград, выращенный в условиях Анапо-Таманской зоны Краснодарского 
края в 2018–2020 годах, следующих столовых сортов: Аттика, Кишмиш венгер-
ский, Кишмиш лучистый, Ливия, Лора, Мускат белый, Низина, Новое столетие 
ЗГТУ, Рошфор К, Супер-экстра, Тузловский великан, Фуршетный, Юбилей Но-
вочеркасска.  

Обработки сернистым ангидридом проводились с использованием гене-
раторов фирмы «IMAL SpA». 

Для приготовления пленкообразующих растворов и пленок на их основе 
были использованы полимеры (крахмал картофельный, желатин, хитозан, аль-
гинат натрия), пластификатор (глицерин), растворитель (дистиллированная во-
да), натамицин. Исследования проводились с 2 типами пленкообразующих рас-
творов: модельные растворы картофельного крахмала и желатина с соотноше-
нием компонентов 50/50, содержанием глицерина 30 % к сухой массе полиме-
ров и натамицина от 0,1 до 0,3 %; модельные растворы хитозана и альгината 
натрия с соотношением компонентов 50/50, содержанием глицерина 30 % к су-
хой массе полимеров и натамицина от 0,1 до 0,3 %. 
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В ходе исследований определяли следующие биохимические показатели ка-
чества ягод: массовая доля растворимых сухих веществ – по ГОСТ ISO 2173-2013; 
массовая концентрация сахаров – по ГОСТ 27198-87; массовая концентрация тит-
руемых кислот – по ГОСТ 32114-2013; массовая доля витамина С – по                 
ГОСТ 24556-89; массовая доля полифенольных (Р-активных) веществ (витмин Р, 
антоцианы и лейкоантоцианы) – по методике Л.И. Вигорова. 

Качество винограда определяли по ГОСТ 32786-2014. При этом также 
учитывали выход винограда, величину осыпи и отходов, а также естественную 
убыль массы. 

При определении механического состава определяли: средний размер 
ягод, среднюю массу 100 ягод, среднюю массу грозди, ягодный показатель 
(число ягод в 100 г), показатель строения (отношение веса ягод к весу гребней в 
грозди), средний вес кожицы в 100 ягодах, средний вес семян в 100 ягодах, чис-
ло семян в 100 ягодах, показатель сложения (отношение веса мякоти к весу ко-
жицы), структурный показатель (отношение мякоти к скелету).  

Органолептическую оценку качества ягод винограда, обработанного 
пленкообразующими покрытиями, производила дегустационная комиссия, со-
стоящая из сотрудников КНИИХП – филиала ФГБНУ СКФНЦСВВ, по разра-
ботанным балльным описательным шкалам с учетом коэффициентов весомости 
показателей в соответствии с требованиями ГОСТ IS 13299-2015.  

Микробиологические показатели объектов исследования проводили в со-
ответствии с ГОСТ ISO 7218-2015, ГОСТ 31904-2012, ГОСТ 10444.12-2013, 
ГОСТ 10444.15-94, ГОСТ 26669-85, ГОСТ 26670-91.  

Определение остаточного количества натамицина: использовали систему 
капиллярного электрофареза «Капель-105». 

Исследование проводили: в лабораторных условиях на базе ФГБНУ 
СКФНЦСВВ (Краснодар) в холодильной камере при температуре 5 ± 1°С и отно-
сительной влажности воздуха 75 ± 5 %; в производственных условиях на пред-
приятии «Агрофирма Южная» (Темрюкский район, Краснодарский край) в холо-
дильной камере при температуре 0 ± 1°С и относительной влажности воздуха          
90–95 %. На рисунке 1 приведена структурная схема исследования. 

2.2  Изучение сортовых особенностей винограда. На первом этапе ис-
следований изучали содержание растворимых сухих веществ, сахаров, кислот 
(таблица 1).  

Определены содержание витаминов, полифенольных веществ, микробио-
логические органолептические и механические показатели, величина потерь в 
процессе хранения.  

Установлено, что содержание витамина С в ягодах исследуемых сортов ви-
нограда колеблется от 2,9 ± 0,1 мг/100 г (сорт Супер-экстра) до 6,5 ± 0,3 мг/100 г 
(сорт Тузловский великан); содержание витамина Р – от 47,6 ± 1,9 мг/100 г (сорт 
Ливия) до 137,3 ± 6,2 мг/100 г (сорт Аттика). Наибольшее содержание антоцианов 
было выявлено у сорта Аттика (383,6 ± 18,6 мг/100 г), лейкоантоцианов – у сортов 
Фуршетный (188,2 ± 8,9 мг/100 г) и Аттика (171,4 ± 8,0 мг/100 г). 
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При исследовании микробиальной обсеменённости установлено, что на 
поверхности в большем количестве представлены – Aspergillus niger, род Peni-
cillium, Botrytis cinerea, Rhizopus nigrikans, в процессе хранения количество 
плесневых грибов на поверхности винограда увеличивается. 

 

 
 

Рисунок 1 – Структурная схема исследования 
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Таблица 1 – Содержание растворимых сухих веществ, сахаров и кислот (средний показатель 
за 2018–2020 гг.) 
 

Сорт 
Содержание  

растворимых сухих 
веществ, % 

Массовая  
концентрация 
сахаров, г/дм3 

Общее  
содержание 
кислот, % 

Сахаро-
кислотный 
индекс 

Аттика 19,3 ± 0,8 164 ± 0,7 0,50 ± 0,02 32,8 
Кишмиш венгерский 19,8 ± 0,9 169 ± 0,8 0,46 ± 0,02 36,7 
Кишмиш лучистый 19,5 ± 0,8 174 ± 0,6 0,58 ± 0,02 30,0 
Ливия 19,6 ± 1,0 178 ± 0,9 0,55 ± 0,02 32,4 
Лора 19,7 ± 0,7 168 ± 0,7 0,47 ± 0,02 35,7 
Мускат белый 19,6 ± 0,8 165 ± 0,7 0,44 ± 0,02 37,5 
Низина 18,5 ± 0,7 157 ± 0,6 0,48 ± 0,02 32,7 
Новое столетие ЗГТУ 16,2 ± 0,6 133 ± 0,5 0,53 ± 0,03 25,1 
Рошфор К 20,4 ± 0,9 167 ± 0,8 0,37 ± 0,02 45,1 
Супер-экстра 19,2 ± 0,8 164 ± 0,7 0,46 ± 0,02 35,7 
Тузловский великан 20,2 ± 1,0 167 ± 0,7 0,40 ± 0,02 41,8 
Фуршетный 16,7 ± 0,7 142 ± 0,6 0,52 ± 0,03 27,3 
Юбилей Новочеркасска 17,8 ± 0,8 164 ± 0,7 0,51 ± 0,03 32,1 

 

Изучение величины потерь винограда в процессе хранения в промышлен-
ном холодильнике при температуре 0 ± 1 °С и относительной влажности возду-
ха 90–95 % позволило установить, что через 2 месяца выход стандартной про-
дукции составлял от 93,5 ± 0,3 до 94,6 ± 0,3 %. При этом естественные потери 
от убыли массы колебались в диапазоне от 3,1 ± 0,1 до 3,8 ± 0,2 %, осыпь – от 
1,9 ± 0,1 до 2,6 ± 0,1 %, а отходы – от 3,3 ± 0,2 до 3,9 ± 0,2 %. 

Так как сортовые особенности винограда не оказали значимого влияния на 
его качество в предварительных экспериментах по хранению, то дальнейшие ис-
следования проводились с тремя включенными в Государственный реестр селек-
ционных достижений, допущенных к использованию и пользующиеся высоким 
спросом потребителей сортами – Кишмиш Лучистый, Ливия и Юбилей Новочер-
касска. 

Все образцы винограда, отобранные для исследований, были целыми, с 
типичными для товарного сорта характеристиками, не поврежденными, здоро-
выми, без излишней внешней влажности. Массовая доля нецелых гроздей со-
ставляла 9,3 ± 0,4 % – у сорта Кишмиш лучистый, 7,8 ± 0,3 % – у сорта Ливия и 
8,9 ± 0,4 % – у сорта Юбилей Новочеркасска. 

Размер ягод, массовые характеристики объектов исследования, ягодный и 
органолептический показатели представлены на рисунках 2–6.  

Наиболее крупными ягодами отличается сорт Ливия. Ягодный показатель 
больше у сортов Кишмиш Лучистый и Юбилей Новочеркасска. Средняя масса 
кожицы и семян в 100 ягодах также больше у сорта Ливия.  

Лучший показатель строения у винограда сорта Юбилей Новочеркасска. 
Показатель сложения и структурный показатель – у сорта Кишмиш Лучистый. 
Бальная оценка органолептических показателей винограда максимальная у сор-
та Ливия. 

Для контроля увядания и поддержания тургора ягод, вокруг винограда 
создается влажная среда, способствующая развитию микробиологической пор-
чи.  Для  борьбы  с  этим  явлением  традиционно  применяется    диоксид   серы  
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Рисунок 2 – Размер ягод исследуемых сортов винограда 
 

 
 

Рисунок 3 – Массовые характеристики исследуемых сортов винограда 
 

 
 

Рисунок 4 – Ягодный показатель и число семян в 100 ягодах, шт  
 

 
 

Рисунок 5 – Показатели строения, сложения и структурный показатель  
исследуемых сортов винограда, % 

 

 
 

Рисунок 6 – Органолептические показатели исследуемых сортов винограда 
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(SO2). Сочетание холодильного хранения и фумигации на основе диоксида серы 
позволяет продлить срок хранения винограда. В настоящее время на рынке по-
явились новые виды генераторов сернистого ангидрида. В связи с этим, изуча-
ли влияния обработки сернистым ангидридом с использованием генераторов 
фирмы «IMAL SpA» на показатели качества винограда, выбранных сортов в 
процессе хранения. 

2.3  Исследование влияния обработки сернистым ангидридом на по-
казатели качества винограда в процессе хранения. На предприятиях опто-
вой и розничной торговли и общественного питания не всегда можно обеспе-
чить оптимальные параметры хранения винограда, поступившего на реализа-
цию из стационарного хранилища или непосредственно от сельхозпроизводи-
телей, рекомендуемые ГОСТ. В связи с этим, дальнейшие исследования прово-
дили при температуре 5 ± 1°С и относительной влажности 75 ± 5 %. 

В таблице 2 представлены данные, характеризующие выход винограда и 
потери после хранения в течение 60 суток с генератором SO2 и без генератора. 

 

Таблица 2 – Выход винограда и величина потерь после хранения в течение 60 суток                
в присутствии сернистого ангидрида 
 

Сорт 
Показатели качества винограда, % 

стандарт убыль массы осыпь отходы общие потери 
конт. опыт конт. опыт конт. опыт конт. опыт конт. опыт 

Кишмиш  
лучистый 

83,1 ± 
0,7 

94,0 ± 
0,3 

11,6 ± 
0,5 

6,0 ± 
0,3 

5,3 ± 
0,2 

0,0 0,0 0,0 
16,9 ± 

0,7 
6,0 ± 
0,3 

Ливия 
61,0 ± 

1,9 
72,3 ± 

1,3 
17,5 ± 

0,8 
17,4 ± 

0,8 
12,2 ± 

0,6 
2,3 ± 
0,1 

9,3 ± 
0,5 

8,0 ± 
0,4 

39,0 ± 
1,9 

27,7 ± 
1,3 

Юбилей  
Новочеркасска 

75,9 ± 
1,1 

81,6 ± 
0,8 

16,4 ± 
0,7 

11,5 ± 
0,5 

2,0 ± 
0,1 

1,6 ± 
0,1 

5,7 ± 
0,3 

5,3 ± 
0,2 

24,1 ± 
1,1 

18,4 ± 
0,8 

 

Из приведённых в таблице 2 данных следует, что хранение винограда в 
присутствии генератора SO2 положительно сказывается на выходе продукта и 
снижает потери.  

Кроме того, было установлено, что хранение в присутствии сернистого 
ангидрида, сопровождается снижением потерь растворимых сухих веществ и 
сахаров на 0,1–0,2 %, витамина С на 0,1 мг % (таблица 3). 

 

Таблица 3 – Биохимические показатели ягод винограда после хранения в течение 60 суток               
в присутствии сернистого ангидрида 
 

Сорт 

Массовая доля 
растворимых  

сухих веществ, % 

Массовая концентрация Массовая доля 
витамина С, 

мг % 
сахаров, 
г/дм3 

титруемых  
кислот, % 

контр. опыт контр. опыт контр. опыт контр. опыт 
Кишмиш  
Лучистый 

19,6 ± 
0,9 

21,2 ±  
1,0 

178 ±  
8,0 

19,4 ±  
9,0 

0,72 ± 
0,3 

0,73 ± 
0,4 

5,2 ±  
0,3 

5,8 ±  
0,3 

Ливия 
20,5 ± 

1,0 
23,4 ±  

1,1 
183 ±  
9,0 

21,0 ±  
10,0 

0,64 ± 
0,3 

0,66 ± 
0,3 

6,2 ±  
0,3 

6,4 ±  
0,3 

Юбилей  
Новочеркасска 

18,6 ± 
0,9 

20,7 ±  
1,0 

169 ±  
8,0 

20,4 ±  
9,0 

0,64 ± 
0,3 

0,64 ± 
0,3 

4,5 ±  
0,2 

5,2 ±  
0,3 



12 

 
 

Таким образом, применение генератора SO2 является целесообразным. Но 
учитывая токсичность сернистого ангидрида актуально минимизировать его 
количество в процессе хранения, дополнительно используя натуральные, био-
разлагаемые полимеры, снижающие потерю качественных характеристик вино-
града за счёт создания полупроницаемого защитного барьера. 

2.4  Исследование влияния состава пленкообразующих покрытий на 
их технологические и биостатические свойства. Для создания пленкообра-
зующего покрытия применяли комбинации крахмал/желатин/глицерин и хито-
зан/альгинат натрия/глицерин, учитывая преимущества желатина, такие как вы-
сокая пленкообразующая способность, хорошие адгезионные свойства и высо-
кая термостабильность. Хитозан и альгинат натрия также обладают рядом пре-
имуществ, обусловленных хорошими барьерными, механическими и антимик-
робными свойствами, биодеградируемостью, биосовместимостью и способно-
стью поддаваться биохимическим и химическим модификациям. 

Дополнительно защитить виноград от микробиологической порчи можно 
за счёт включения антимикробных препаратов в рецептуры покрытий. В каче-
стве природного противогрибкового средства нами предложено использовать 
натамицин, зарегестрированный в качестве пищевой добавки более чем в 40 
странах, являющийся полиеновым противогрибковым антибиотиком, продуци-
руемым Streptomyces natalensis, и выполняющим важную роль в пищевой про-
мышленности для предотвращения микробиальной порчи продуктов питания.  

2.5  Изучение вязкости пленкообразующих покрытий и выбор опти-
мальной температуры их нанесения. Одним из наиболее значимых техноло-
гических показателей при разработке пленкообразующих покрытий является их 
вязкость при температурах, оптимальных для обработки винограда. Высокая 
вязкость при температурах в диапазоне 20–25 °С приводит к повышенному рас-
ходу раствора при обработке, а повышение температуры обработки окажет 
негативное влияние на обрабатываемый биологический объект. 

В связи с этим, при разработке оптимального состава смеси исследовали, 
как влияет рецептура и параметры приготовления на вязкость раствора при раз-
личных температурах. Исследования проводили при температурах розлива 35, 
30, 25 и 20 °С (таблица 4).  

Установлено, что с повышением температуры и с увеличением концен-
трации натамицина вязкость всех растворов уменьшается. 

Далее было изучено время полного застывания полимерных комбинаций 
крахмал/желатин/глицерин/натамицин и хитозан/альгинат натрия/глицерин/ 
натамицин с концентрацией натамицина 0,1–0,3 % в зависимости от температу-
ры растворов. 

При температуре растворов 20°С наблюдалась самая высокая вязкость, при-
водящая к повышенному расходу пленкообразующих покрытий (от 37,29 до               
39,09 м2/с – растворы на основе крахмал/желатин и от 34,29 до 37,56 м2/с – раство-
ры на основе хитозан/альгинат натрия). В связи с этим, было выбрано оптималь-
ное соотношение вязкость/время застывания растворов: растворы на основе крах-
мал/желатин/натамицин – температура раствора – 25 °С, время застывания               
150 мин; растворы на основе хитозан/альгинат натрия/натамицин – температура 
раствора – 25 °С, время застывания 145 мин, что соответствовало содержанию 
натамицина – 0,3масс. %. 
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Таблица 4 – Влияние рецептуры и температуры розлива пленкообразующего покрытия              
на вязкость приготовленных растворов  
 

№ 
смеси 

Рецептурные компоненты 

Кинематическая вязкость, 
м

2/с 
Температура раствора, °С 
20 25 30 35 

1 
раствор крахмала, раствор желатина (50/50) +  
глицерин 30 % от массы полимеров 

39,1 ± 
2,0 

34,2 ± 
1,6 

30,8 ± 
1,5 

29,0 ± 
1,4 

2 
раствор крахмала, раствор желатина (50/50) +  
глицерин 30 % от массы полимеров + 0,1 % натамицина 

38,1 ± 
1,9 

32,6 ± 
1,5 

30,1 ± 
1,4 

28,1 ± 
1,4 

3 
раствор крахмала, раствор желатина (50/50) +  
глицерин 30 % от массы полимеров + 0,2 % натамицина 

37,5 ± 
1,8 

30,8 ± 
1,4 

28,8 ± 
1,4 

27,8 ± 
1,4 

4 
раствор крахмала, раствор желатина (50/50) +  
глицерин 30 % от массы полимеров + 0,3 % натамицина 

37,3 ± 
1,8 

30,2 ± 
1,4 

27,6 ± 
1,3 

25,8 ± 
1,3 

5 
раствор хитозана, раствор альгината натрия (50/50) +  
глицерин 30 % от массы полимеров 

37,6 ± 
1,8 

32,2 ± 
1,4 

28,8 ± 
1,4 

26,3 ± 
1,3 

6 
раствор хитозана, раствор альгината натрия (50/50) +  
глицерин 30 % от массы полимеров + 0,1 % натамицина 

36,2 ± 
1,7 

30,5 ± 
1,4 

28,0 ± 
1,3 

25,3 ± 
1,2 

7 
раствор хитозана, раствор альгината натрия (50/50) + 
глицерин 30 % от массы полимеров + 0,2 % натамицина 

35,0 ± 
1,7 

28,2 ± 
1,3 

26,5 ± 
1,3 

25,0 ± 
1,2 

8 
раствор хитозана, раствор альгината натрия (50/50) + 
глицерин 30 % от массы полимеров + 0,3 % натамицина 

34,3 ± 
1,6 

27,8 ± 
1,3 

25,1 ± 
1,2 

23,6 ± 
1,1 

 

Установлено, что при застывании растворов при температуре 25 °С, по-
крытие высыхает, не липнет. При застывании при температуре от 0 до 4 °С по-
крытие не застывает, наблюдается его желирование. В связи с чем, для лучшего 
формирования пленкообразующего покрытия, рекомендована предварительная 
выдержка при температуре 25 °С в течение 145–150 мин с последующим хра-
нением при более низкой температуре 2 ± 1 °С. 

2.6  Изучение биостатических свойств пленкообразующих покрытий. 
На следующем этапе исследований в опытах in vitro изучали влияние состава 
пленкообразующих покрытий на динамику роста основных патогенных микро-
организмов: Saccharomyces cerevisae и Botrytis cinerea (рисунки 7 и 8). 

 

 
 

Рисунок 7 – Влияние дозировки натамицина в растворе на основе полимерной комбинации 
желатин/крахмал на рост микроорганизмов 
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Рисунок 8 – Влияние дозировки натамицина в растворе на основе полимерной комбинации 
хитозан/альгинат натрия на рост микроорганизмов 

 

Установлено, что ингибирующее действие натамицина на рост мицелия 
двух патогенов, Saccharomyces cerevisae и Botrytis cinerea, носит неоднозначный 
характер. Образцы на основе полимерной комбинации желатин/крахмал показали 
снижение количества микроорганизмов Saccharomyces cerevisae на 26,5 %, Botrytis 
cinerea на 27,6 %; а на основе полимерной комбинации хитозан/альгинат натрия 
снижение составило: Saccharomyces cerevisae на 25,9 %, Botrytis cinerea – на 9,1 %. 

Полученные данные показали, что во всех образцах с покрытием наблюда-
ется снижение количества исследуемых микроорганизмов по сравнению с кон-
тролем. Модельные растворы на основе полимерной комбинации хито-
зан/альгинат натрия проявили более интенсивный антимикробиальный характер. 

2.7  Выбор оптимальной дозировки пленкообразующих покрытий и 
оценка ее влияния на показатели качества винограда. На следующем этапе 
исследований определяли оптимальную дозировку пленкообразующих растворов 
для обработки ягод винограда. Виноград сортов Кишмиш Лучистый предвари-
тельно охлаждали до температуры 10 °С, обрабатывали выбранными вариантами 
пленкообразующих покрытий при температуре раствора 25 °С методом распыле-
ния различными дозировками: 25–50–100 мл на 1000 грамм ягод. Для сушки 
пленкообразующего раствора и образования твердого покрытия обработанные об-
разцы винограда сушили при температуре 25 °С, затем закладывали в камеру и 
хранили в провоцирующих условиях – при относительной влажности 75 ± 5 % и 
температуре 20 ± 2 °С (режим «хранение на полке») в течение 8 дней. Контроль-
ные образцы обработке не подвергались.  

Динамика потери массы исследуемых образцов в течение 8 суток хране-
ния приведена на рисунке 9.  

Из полученных данных следует, что наименьшие потери массы зафикси-
рованы у образцов, обработанных 50 и 100 мл пленкообразующего покрытия. 
Так как существенной разницы в потери массы не наблюдается, то предвари-
тельно можно рекомендовать дозировку 50 мл.  

На следующем этапе исследования изучали прочность ягод с нанесенны-
ми покрытиями. Зависимость величины сопротивления силе сдавливания ис-
следуемых образцов от времени хранения и дозировки пленкообразующего по-
крытия представлена на рисунке 10. 
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Рисунок 9 – Потеря массы ягод винограда с нанесенным покрытием в зависимости от срока 
хранения и дозировки пленкообразующего покрытия на основе комбинации:  
а) крахмал/желатин/натамицин; б) хитозан/альгинат натрия/натамицин 

 

      
 

Рисунок 10 – Зависимость величины сопротивления силе сдавливания образцов ягод 
винограда с нанесенным покрытием от времени хранения и дозировки пленкообразующего 

покрытия на основе комбинации: 
а) крахмал/желатин/натамицин; б) хитозан/альгинат натрия/натамицин 

 

В процесс хранения образцы, обработанные 50 и 100 мл, по сравнению с 
контролем показали положительную динамику по показателю сопротивления 
на сдавливание.  

На следующем этапе исследований изучено влияние обработки гроздей ви-
нограда пленкообразующими растворами на показатели сохраняемости винограда. 
Для этого, обработанные в количестве 25–50–100 мл раствора на 1000 грамм ви-
ноградные грозди выдерживали при температуре 25 ± 1 °С и относительной влаж-
ности воздуха 50 ± 5 % в течение 8 дней. Полученные данные представлены в таб-
лице 5.  

Анализируя данные, приведенные в таблице 4, можно сделать вывод о 
том, что обработка пленкообразующим покрытием как на основе крахма-
ла/желатина/натамицина, так и хитозана/альгината натрия/натамицина положи-
тельно влияет на выход винограда и величину потерь в процессе хранения в 
условиях, провоцирующих ускоренную потерю качества. 
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Таблица 5 – Влияние обработки ягод винограда пленкообразующим покрытием на основе 
полимерных комбинаций желатин/крахмал и хитозан/альгинат натрия на величину потерь 
 

Показатели качества 
винограда, % 

Дозировка пленкообразующего покрытия, 
мл на 1000 грамм ягод 

на основе крахмала/желатина/ 
натамицина 

на основе хитозана/альгината 
натрия/натамицина 

контроль 25 50 100 контроль 25 50 100 
Выход стандартной 
продукции 

6,5 ±  
4,6 

19,5 ± 
4,0 

40,5 ± 
2,9 

45,6 ± 
2,7 

13,4 ±  
4,2 

24,0 ± 
3,6 

44,2 ± 
2,6 

48,5 ± 
2,5 

Убыль массы 
32,6 ±  

1,6 
30,4 ± 

1,5 
24,7 ± 

1,2 
23,1 ± 

1,1 
31,5 ±  

1,5 
29,4 ± 

1,4 
23,7 ± 

1,1 
22,1 ± 

1,1 

Осыпь 
32,3 ±  

1,6 
25,8 ± 

1,3 
18,6 ± 

0,9 
16,2 ± 

0,8 
28,6 ±  

1,4 
23,5 ± 

1,1 
16,4 ± 

0,8 
14,5 ± 

0,7 

Отходы 28,6 ±  
1,4 

24,3 ± 
1,2 

16,2 ± 
0,8 

15,1 ± 
0,8 

26,5 ±  
1,3 

23,1 ± 
1,1 

15,7 ± 
0,7 

14,9 ± 
0,7 

Общие потери 
93,5 ±  

4,6 
80,5 ± 

4,0 
59,5 ± 

2,9 
54,4 ± 

2,7 
86,6 ±  

4,2 
76,0 ± 

3,6 
55,8 ± 

2,6 
51,5 ± 

2,5 
 
В процессе хранения наблюдали также за ростом колоний грибов на ви-

ноградных ягодах (рисунок 11). 
 

 
 

Рисунок 11 – Рост колоний грибов на виноградных ягодах  
в течение 8 суток хранения 

 

Полученные данные показывают, что обработка пленкообразующим по-
крытием в дозировке 50 и 100 мл на 1000 г продукции приводит к снижению 
скорости роста колоний грибов более чем в 2 раза по сравнению с образцами, 
обработанными 25 мл раствора.  

2.8  Исследование влияния вида пленкообразующего покрытия на 
микробиологические, биохимические показатели и величину естественной 
убыли. При изучении влияния вида пленкообразующего покрытия на устойчи-
вость винограда в процессе хранения (температура 3–5 °С, относительная влаж-
ность воздуха от 90 до 95 %) была проведена органолептическая оценка до и по-
сле хранения каждый месяц в течение 4 месяцев хранения с использованием  шка-
лы, разработанной по рекомендуемой методике проведения органолептического 
анализа, согласно которой, использовались коэффициенты весомости, установ-
ленные экспертной комиссией. Проведено ранжирование органолептических по-
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казателей исследуемых объектов в зависимости от установленного комплексного 
показателя качества. Органолептическая оценка качества ягод проводилась дегу-
стационной комиссией Краснодарского научно-исследовательского института 
хранения и переработки сельскохозяйственной продукции.  

Установлено, что спустя 2 месяца гребень винограда контрольных (не обра-
ботанных) образцов начал увядать, темнеть. Через 2,5 месяца было принято реше-
ние снять с хранения контрольные образцы, так как началось активное осыпание 
ягод с грозди, появление плесени. У обработанных образцов первые изменения 
проявились только спустя 3,5 месяца, при этом ягоды полностью сохранили свои 
товарно-качественные показатели. Через 4 месяца хранения потемнела гроздь, 
начали осыпаться ягоды, и было принято решении о снятии с хранения. Стоит от-
метить, что на обработанных образцах развитие плесени так и не началось.  

За время хранения произошли изменения в биохимическом составе вино-
града, связанные с расходом сахаров на дыхание. Проведенные биохимические 
исследования качества показали, что хранение винограда с применением плен-
кообразующих покрытий способствует снижению расхода растворимых сухих 
веществ, сахаров, витаминов по сравнению с контролем (таблица 6). 

 

Таблица 6 – Биохимические показатели ягод винограда, обработанного пленкообразующим 
покрытием после 4 месяцев хранения 
 

Сорт 
Раствори-
мые сухие 
вещества, % 

Сумма  
сахаров, 
г/дм3 

Кислот-
ность, % 

Сахаро-
кислотный 
индекс 

Витамин 
Р, 

мг/100 г 

Витамин 
С, 

мг/100 г 
раствор крахмала, раствор желатина (50/50) + глицерин 30 % от массы полимеров + 

0,3 % натамицина 
Кишмиш Лучистый 19,2 ± 0,8 172 ± 0,7 0,55 ± 0,03 31,3 68,5 ± 3,2 4,7 ± 0,2 
Ливия 19,3 ± 0,8 175 ± 0,7 0,53 ± 0,02 33,0 45,7 ± 2,2 5,4 ± 0,3 
Юбилей Новочеркасска 17,6 ± 0,7 162 ± 0,6 0,50 ± 0,02 32,4 69,9 ± 3,4 4,0 ± 0,2 
раствор хитозана, раствор альгината натрия (50/50) + глицерин 30 % от массы полимеров + 

0,3 % натамицина 
Кишмиш Лучистый 19,0 ± 0,8 171 ± 0,7 0,55 ± 0,03 31,1 62,1 ± 3,1 4,8 ± 0,2 
Ливия 19,1 ± 0,8 175 ± 0,7 0,52 ± 0,02 33,7 40,8 ± 2,0 5,6 ± 0,3 
Юбилей Новочеркасска 17,3 ± 0,7 161 ± 0,6 0,50 ± 0,02 32,2 62,5 ± 3,1 3,9 ± 0,2 

Контроль 
Кишмиш Лучистый 18,8 ± 0,8 169 ± 0,7 0,54 ± 0,03 31,3 61,2 ± 3,0 4,6 ± 0,2 
Ливия 18,9 ± 0,8 172 ± 0,7 0,51 ± 0,02 33,7 39,3 ± 1,9 5,3 ± 0,3 
Юбилей Новочеркасска 17,2 ± 0,7 159 ± 0,7 0,49 ± 0,02 32,4 61,4 ± 3,1 3,7 ± 0,2 

 

Таким образом, необходимо отметить положительное влияние на увели-
чение сроков хранения и сохранение показателей качества в процессе хранения 
обоих пленкообразующих покрытий и рекомендовать их для обработки столо-
вого винограда, не зависимо от его сорта. В таблице 7 приведены результаты 
исследования микробиальной обсемененности винограда после хранения в те-
чение 4 месяцев. 

Применение плёнкообразующих покрытий также привело к снижению по-
терь массы обработанного винограда при хранении (рисунок 12). 

Также было установлено, что при хранении в течение 4 месяцев применение 
покрытий на основе хитозана позволяет снизить  микробиальную  обсемененность  
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Таблица 7 ‒ Исследование микробиальной обсемененности винограда после хранения            
в течение 4 месяцев 
 

 

 
 

Рисунок 12 ‒ Естественная убыль массы после хранения в течение 4 месяцев  
с учетом послеуборочной обработки пленкообразующим покрытием хитозан/альгинат 

натрия/глицерин/натамицин и крахмал/желатин/глицерин/натамицин 
 

по сравнению с контролем: КМАФАнМ в 10–56 раз и плесеней в 5,9–11,6 раз в за-
висимости от сорта винограда. Применение покрытий на основе крахмала позво-
ляет снизить микробиальную обсемененность по сравнению с контролем:               
КМАФАнМ в 12–22 раза и плесеней в 1,6–8,5 раз в зависимости от сорта виногра-
да. Проведенные исследования позволяют сделать вывод о том, что обработка ви-

Состав покрытия 
МАФАнМ, КОЕ/г Плесени, КОЕ/г 

начальное 
значение 

через  
4 месяца 

начальное 
значение 

через  
4 месяца 

Кишмиш Лучистый 
Контроль 

(14–35)×102 

20 ± 1,0×104 

70 ± 4 

590 ± 29 
раствор хитозана, раствор альгината 
натрия (50/50) + глицерин 30 % от массы 
полимеров + 0,3 % натамицина 

5 ± 0,3×103 100 ± 5 

раствор крахмала, раствор  
желатина (50/50) + глицерин 30 %  
от массы полимеров + 0,3 % натамицина 

9 ± 0,5×103 200 ± 11 

Ливия 
Контроль 

(15–25)×102 

28 ± 1,4×104 

90 ± 5 

600 ± 31 
раствор хитозана, раствор альгината 
натрия (50/50) + глицерин 30 % от массы 
полимеров + 0,3 % натамицина 

5 ± 0,3×103 100 ± 5 

раствор крахмала, раствор  
желатина (50/50) + глицерин 30 %  
от массы полимеров + 0,3 % натамицина 

15 ± 0,7×103 360 ± 17 

Юбилей Новочеркасска 
Контроль 

(10–20)×102 

30 ± 1,5×104 

60 ± 3 

1050 ± 51 
раствор хитозана, раствор альгината 
натрия (50/50) + глицерин 30 % от массы 
полимеров + 0,3 % натамицина 

30 ± 1,5×103 90 ± 5 

раствор крахмала, раствор  
желатина (50/50) + глицерин 30 %  
от массы полимеров + 0,3 % натамицина 

25 ± 1,4×103 120 ± 6 
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нограда исследуемых сортов пленкообразующими покрытиями позволяет стаби-
лизировать в процессе хранения биохимические и микробиологические показате-
ли, снизить естественную убыль. 

2.9  Разработка технологии хранения винограда с использованием 
пленкообразующих покрытий. В лабораторных условиях обработка проводи-
лась двумя способами: путем погружения виноградных гроздей в готовые рас-
творы на 30 с; путем распыления готового раствора на гроздь. 

Покрытые виноградные грозди подсушивали при температуре 25 ± 3 °С и 
относительной влажности воздуха от 45 до 60 % в течение 145–150 мин. Суще-
ственной разницы между этими способами нанесения не обнаружено. Поэтому 
для выбора способа обработки в промышленном производстве рекомендуется 
учитывать производственные возможности предприятия.  

На основе проведенных исследований были составлены рецептуры (таб-
лица 8) пленкообразующих покрытий. 

 

Таблица 8 – Рецептуры пленкообразующих покрытий на основе природных полимеров                 
и антибактериального препарата 
 

Наименование компонента 
Содержание компонента, % 

Рецептура №1 Рецептура №2 
Крахмал 2,46 – 
Желатин 2,46 – 
Глицерин 1,30 1,30 
Натамицин 0,30 0,30 
Хитозан – 0,49 
Альгинат натрия – 0,49 
Вода 93,48 97,42 
ИТОГО 100,00 100,00 

 

Также разработана структурная схема приготовления и нанесения плен-
кообразующих покрытий (рисунок 13). 

2.10  Определение остаточного количества натамицина в винограде. 
В качестве антимикробного рецептурного компонента в разработанных плен-
кообразующих покрытиях использован натамицин – природный консервант. С 
одной стороны применение консервантов является необходимостью для про-
дления сроков хранения продукции путем защиты от микробной порчи и/или 
роста патогенных микроорганизмов, а с другой – появляются реальные факты 
обнаружения антибиотиков в пищевой продукции, в которых их использование 
в настоящее время ограничено или запрещено. В настоящее время, согласно ТР 
ТС 029-2012 «Требования безопасности пищевых добавок, ароматизаторов и 
технологических вспомогательных средств», консервант микробиального про-
исхождения – натамицин (Е 235) является разрешенным к применению консер-
вантом. Так как ТР ТС 029-2012 устанавливает некоторые ограничения его ис-
пользования в необработанной продукции, было определено остаточное коли-
чество натамицина на поверхности и в соке ягод винограда методом капилляр-
ного электрофореза (КЭ).  

На рисунке 14 представлены электрофореграммы винограда сорта «Киш-
миш Лучистый». 
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Рисунок 13 – Структурная схема приготовления и нанесения пленкообразующих покрытий 
на основе природных полимеров и антибактериального препарата 

 

 
 

Рисунок 14 – Электрофореграмма обработанного пленкообразующим покрытием винограда 
сорта «Кишмиш Лучистый промытого после хранения – а) смыв; б) сок 

 

Установлено, что на поверхности винограда, обработанного пленкообразу-
ющим покрытием, после хранения в течение 4 месяцев остаточное количество 
натамицина составляет 21,47 мг/дм3 (в сорте «Ливия») и 21,9 мг/дм3 (в сорте 
«Кишмиш Лучистый»). В соке винограда, обработанного пленкообразующим по-
крытием, после хранения в течение 4 месяцев остаточное количество натамицина 
составляет 4,254 мг/дм3 (в сорте «Ливия») и 4,619 мг/дм3 (в сорте «Кишмиш Лучи-
стый»). 
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Так как в соответствии с разработанной технологической инструкцией ви-
ноград, обработанный пленкообразующим покрытием, перед употреблением ре-
комендуется промыть в проточной воде в течение 30 сек, определяли остаточное 
количество натамицина в образцах винограда, обработанного пленкообразующим 
покрытием и промытого после хранения. Установлено, что на поверхности вино-
града сорта «Ливия» остаточное количество натамицина составляет 2,515 мг/дм3 , 
сорта «Кишмиш Лучистый» – 3,958 мг/дм3.  В соке натамицин обнаружен не был. 
В таблице 9 приведены данные об остаточных количествах натамицина, обнару-
женного на поверхности (смыв) и в соке ягод винограда. 

 

Таблица 9 – Концентрация натамицина на поверхности (смыв) и в соке ягод винограда  
 

Образец винограда обработанного  
пленкообразующим покрытием  

крахмал/желатин/глицерин/натамицин 

Концентрация, мг/дм3 
Установленный  

максимальный уровень натамицина 
на поверхности продукции,  
согласно ТР ТС 029/2012 

смыв сок 

сорт «Ливия» 
не промытый  

20 
 

21,47 4,254 

промытый в соответствии с ТИ 2,5 0 

сорт «Кишмиш Лучистый» 
не промытый  

20 
 

21,9 4,619 

промытый в соответствии с ТИ 3,9 0 

  
Установлено, что остаточное количество натамицина на поверхности ви-

нограда сорта «Ливия» и «Кишмиш Лучистый» ниже разрешенного более чем в 
5 раз, что говорит о безопасности применения пленкообразующих покрытий с 
содержанием натамицина 0,3 % для обработки винограда, закладываемого на 
длительное хранение – до 4 месяцев. 

2.11  Сравнительная оценка качества ягод винограда после хранения 
в зависимости от технологии. На основании проведенных исследований была 
проведена сравнительная оценка качества ягод винограда в зависимости от спо-
соба обработки (таблица 10).  

 

Таблица 10 – Влияние способа обработки ягод винограда на показатели качества в течение  
4 месяцев 
 

Изменение показателя  
по сравнению  
с контролем, % 

Технология хранения винограда 

в присутствии 
сернистого  
ангидрида 

пленкообразующее  
покрытие на основе  
хитозана/альгината 
натрия/натамицина 

пленкообразующее  
покрытие на основе  
крахмала/желатина/ 

натамицина 
Увеличение выхода 
стандартной продукции 

18,7 36,4 
 

43,1 
Снижение:  
  убыли массы  
  осыпи 
  отходов 
  общих потерь 

 
26,3 
50,5 
10,5 
39,0 

 
29,8 
49,3 
43,8 
40,5 

 
29,1 
49,8 
47,2 
41,8 
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Установлено, что сравниваемые технологии положительно влияют на ка-
чество винограда, однако обработка пленкообразующим покрытием показала 
наилучшие результаты. 

2.12  Производственная апробация и оценка экономической эффек-
тивности. Разработанные технологические решения подготовки винограда к хра-
нению, были апробированы в производственных условиях на предприятии                
«Агрофирма Южная» (Темрюкский район, Краснодарский край). Экономический 
эффект от внедрения разработанной технологии хранения винограда с примене-
нием пленкообразующих покрытий при хранении одной тонны винограда соста-
вил 5,4 тыс. руб. 

 
ЗАКЛЮЧЕНИЕ 

 

1.  Изучены сортовые особенности 13 столовых сортов винограда Анапо-
Таманской зоны Краснодарского края. Определены: содержание растворимых су-
хих веществ в ягодах – от 16,2 до 20,4 %, содержание сахаров – от 13,3 до 17,8 %, 
общее содержание кислот – от 0,37 % до 0,58 %, сахаро-кислотный индекс – от 
25,1 до 45,1; содержание витамина С – от 2,9 мг/100 г до 6,5 мг/100 г, содержание 
витамина Р – от 47,6 мг/100 г до 137,3 мг/100 г, содержание антоцианов – до             
383,6 мг/100 г, содержание лейкоантоцианов – от 49,8 и до 188,2 мг/100 г в зави-
симости от сорта. После хранения винограда в течение 2 месяцев: выход стан-
дартной продукции составлял в зависимости от сорта 93,5 ± 0,3–94,6 ± 0,3 %, есте-
ственные потери от убыли массы колебались в диапазоне 3,1 ± 0,1–3,8 ± 0,2 %, 
осыпь составляла от 1,9 ± 0,1 до 2,6 ± 0,1 %, а отходы – от 3,3 ± 0,2 до 3,9 ± 0,2 %. 
Выявлены сорта, перспективные для длительного хранения – Кишмиш Лучистый, 
Ливия и Юбилей Новочеркасска. 

2.  Установлено, что при хранении винограда в присутствии генератора 
SO2 фирмы «IMAL SpA» при температуре 5 ± 1 °С и относительной влажности  
75 ± 5 %, в течение 60 суток, по сравнению с контролем, выход товарного вино-
града в зависимости от сорта увеличился – на 5,7–11,3 %, массовая доля раствори-
мых сухих веществ и сахаров увеличилась – на 0,1–0,2 %, массовая доля витамина 
С увеличилась – на 0,1 мг %, массовая доля титруемых кислот не изменилась. 

3.  Установлено оптимальное соотношение рецептурных компонентов 
крахмал/желатин/натамицин и хитозан/альгинат натрия/натамицин для приго-
товления пленкообразующих растворов при соотношении биополимеров 50/50 
с добавлением 0,3 % натамицина. Оптимальная температура для застывания 
растворов – 25 °С. Для лучшего формирования пленкообразующего покрытия 
рекомендовано предварительное застывание при температуре 25 °С в течение 
145–150 мин и последующее хранение при более низкой температуре. 

4.  Установлены оптимальные дозировки обработки винограда, обеспе-
чивающие максимальное сохранение качества и увеличения сроков хранения ‒ 
50 мл на 1000 грамм ягод; обработка путем погружения на 10 с или распыления 
готового раствора на гроздь. Параметры хранения: температура в камере хра-
нения – 2 ± 1 °С, относительная влажность в камере – от 90 до 95 %. 

5.  Разработанные пленкообразующие покрытия обеспечивают стабилиза-
цию микробиологических, биохимических показателей; снижение величины 
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естественной убыли винограда в процессе хранения. Показатели безопасности ви-
нограда, обработанного пленкообразующими покрытиями соответствуют нормам, 
установленным ТР ТС 029/2012. По сравнению с традиционной, технология хра-
нения с применением пленкообразующих покрытий обеспечивает увеличение 
входа стандартной продукции – на 17,7–24,4 %; снижение убыли массы – на 2,8– 
3,6 %, осыпи – на 0,7–1,2 %; отходов – на 33,3–36,7 %; общих потерь – на 1,5–2,8 %. 

6.  Разработаны рецептуры и технология приготовления пленкообразую-
щих покрытий, технология подготовки к хранению и хранения винограда с 
применением пленкообразующих покрытий, технологическая инструкция 
10.39.91.000-058-17021101-2021. 

7.  Технология хранения винограда с применением пленкообразующих 
покрытий прошла производственную апробацию в «Агрофирме Южная» (Те-
мрюкский район, Краснодарский край). Экономический эффект от внедрения 
разработанной технологии при хранении одной тонны составил 5,4 тыс. руб. 
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