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ПЕРЕЛІК ТЕРМІНІВ ТА УМОВНИХ СКОРОЧЕНЬ 

  

  

НДІ – науково-дослідний інститут;  

НТД – нормативно-технічна документація;  

ГТК – гідротермічний коефіцієнт;  
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АК – аскорбінова кислота, мг/100 г;  

СР – сухі речовини, %;  
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ВСТУП 

Актуальність теми. Кизил є однією з найбільш цінних малопоширених 

плодових культур. Наявність в його плодах пектинових речовин, 

легкозасвоюваних глюкози і фруктози, органічних кислот, поліфенолів, 

аскорбінової кислоти, інших вітамінів, мінеральних солей зумовлюють 

харчові, лікувальні, антиоксидантні властивості та сприяють зміцненню 

організму людини.   

Однак термін зберігання кизилу обмежений. Одним із шляхів 

збереженості плодів є заморожування. Сутність питання полягає у поглибленні 

досліджень з формування якості та обґрунтування й розробка оптимальних 

способів заморожування.   

Особливості вирощування, формування якості, способи зберігання 

плодів кизилу вивчали вітчизняні та зарубіжні вчені: С. М. Литвиненко (1954), 

Е. У. Майсурадзе (1967), Г. П. Леонтяк (1980), Г. Д. Дудукал (1984),  С. В. 

Клименко (1990), Б. М. Гусейнова (2015), М. Д. Мукаїлов (2016), М. І. Уджуху 

(2007), М. Й. Кравчук (2008), О. А. Мельничук (2018) та інші.   

Мета і завдання дослідження. Метою досліджень є теоретичне та 

експериментальне обгрунтування формування якості плодів кизилу під 

впливом особливостей сорту та погодних умов, її збереження заморожуванням.  

Для реалізації поставленої мети були визначені наступні завдання:  

– з’ясувати вплив особливостей сорту та погодних умов на 

тривалість проходження фенологічних фаз, формування якості плодів кизилу в 

умовах Правобережного Лісостепу України;  

– обгрунтувати об’єктивні показники споживної стиглості плодів 

кизилу для подальшого заморожування;  

– установити втрати маси та волого утримувальну здатність плодів 

кизилу заморожених у повітряному середовищі та цукрових сиропах;  

– дослідити збереженість якості заморожених плодів кизилу в 

повітряному середовищі та цукрових сиропах упродовж низькотемпературного 

зберігання;  
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– оцінити придатність плодів кизилу сортів Михайлівський та 

Лук’янівський до заморожування та низькотемпературного зберігання;  

– розробити технологічні інструкції з виробництва заморожених 

плодів кизилу та впровадити їх у виробництво. 

Об′єкт дослідження – процес формування якості плодів кизилу та її 

збереження під час заморожування та низькотемпературного зберігання.  

Предмет дослідження – плоди кизилу свіжі та заморожені.  

Методи дослідження – польові, лабораторні, хімічні, 

органолептичні, статистичні, економіко-розрахункові.  

Наукова новизна одержаних результатів. Вперше систематизовано 

показники, що визначають споживчу стиглість плодів кизилу для 

заморожування та низькотемпературного зберігання.  

Вперше з’ясовано особливості збереження якості плодів кизилу сортів 

Михайлівський та Лук’янівський заморожуванням у повітряному середовищі 

та сиропах. Доведено переваги останніх для їхнього заморожування й 

низькотемпературного зберігання.   

Практичне значення одержаних результатів. На основі результатів 

теоретичних та експериментальних досліджень:  

 визначено показники якості плодів кизилу різних строків достигання, за 

якими можна об’єктивно оцінити настання споживчої стиглості;  

 рекомендовано до вирощування сорти кизилу Михайлівський та 

Лук’янівський з метою їхнього подальшого використання для 

заморожування та низькотемпературного зберігання;   

Особистий внесок здобувача. Участь у розробці програми досліджень, 

узагальнення даних джерел літератури, проведення досліджень, аналіз, 

статистична обробка результатів, формулювання висновків, рекомендації для 

виробництва та підготовка матеріалів тощо.   

Обсяг і структура. Робота викладена на 96 сторінках комп’ютерного 

набору, в тому числі 84 – основного тексту; вона складається з вступу, трьох 
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розділів, висновків, включає 28 таблиць, 18 рисунків. Список використаних 

джерел літератури налічує 80 найменувань, з яких 19– латиницею. 
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ВИСНОВКИ 

1. Кизил належить до культур лікарсько-профілактичного значення, 

біологічна цінність якого обумовлена наявністю в складі плодів 

легкозасвоюваних цукрів (глюкози і фруктози), органічних кислот, 

мікроелементів, високого вмісту біологічно активних речовин (аскорбінової 

кислоти, катехінів, антоціанів та інших поліфенольних сполук). В умовах 

Правобережного Лісостепу України початок вегетації припадає на І декаду 

квітня; початок цвітіння – І–ІІ декади квітня; достигання – І–ІІ декади серпня; 

кінець вегетації – ІІІ декаду жовтня – І декаду листопада. Тривалість цвітіння 

кизилу становить 12–14 діб; період збирання плодів –  27–30 діб. Встановлені 

загальні тенденції впливу агрокліматичних показників періоду вегетації на 

проходження фенологічних фаз розвитку кизилу: тривалість цвітіння 

зменшується з підвищенням середньодобової температури (r = -0,94±0,00), 

суми ефективних температур вище 5°С (r = -0,94±0,00) та зростає зі 

збільшенням суми опадів (r = 0,69±0,05). Збирання урожаю плодів 

подовжується за зростання середньодобової температури (r = 0,77±0,01) та 

суми ефективних температур вище 5°С (r = 0,77±0,01) 

2. Формування якості плодів кизилу відбувається під впливом 

багатьох факторів, основні з яких: особливості сорту та погодні умови року 

вирощування.   

3. Залежно від сорту та погодних умов вегетації плоди кизилу 

накопичують 18,5–26,8% сухих речовин, 15,6–23,9% – сухих розчинних 

речовин, 5,9–10,5% – цукрів, 2,38–3,10% – кислот, що титруються,  70,2–93,6 

мг/100 г – аскорбінової кислоти. На накопичення поживних речовин у плодах 

кизилу впливають як особливості сорту, так і умови року вирощування. За 

оптимального співвідношення між сумою опадів та активних температур 

вегетаційного періоду у плодах кизилу накопичується більше сухих речовин, 

цукрів і титрованих кислот, а за підвищених середньомісячних температур – 
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менше аскорбінової кислоти. Встановлено істотний вплив опадів 

зимововесняного періоду, зокрема, на вміст сухих розчинних речовин, цукрів і 

титрованих кислот у плодах кизилу 

4. У зв’язку з нетривалим періодом зберігання кизилу є актуальним 

розробка ефективних способів заморожування, що дозволить подовжити 

зберігання плодів з максимальним рівнем збереженості їх вихідної якості 

5. У заморжених плодах кизилу встановлено зниження вмісту цукрів, 

титрованих кислот, аскорбінової кислоти, антоціанів та катехінів, відповідно, – 

на 4,9–8,4%, 2,3–3,8, 10,3–16,9, 10,2–29,5 та 38,3–61,7%, проте вміст сухих 

розчинних речовин підвищується на 3–20% порівняно зі свіжими. На кінець 

шестимісячного зберігання в заморожених плодах спостерігається подальше 

зниження вмісту аскорбінової кислоти та катехінів, їхня збереженість 

становить, відповідно, – 41,7–63,3, 7,8–17,2%. Збереженість аскорбінової 

кислоти та антоціанів у плодах, заморожених у сиропах, після шестимісячного 

зберігання в 1,3–1,5 та 1,5–1,9 рази вища, порівняно з плодами, замороженими 

у повітряному середовищі.  

6. Заморожені плоди в цукрових сиропах є продуктом високої 

біологічної цінності, а їхнє низькотемпературне зберігання є економічно 

доцільним. Після шести місяців зберігання заморожені плоди в цукрових 

сиропах 20 та 40%-ої концентрації забезпечують прибуток у 4,1–4,3 рази 

вищий, порівняно з замороженими плодами розсипом у повітряному 

середовищі 
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