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ВВЕДЕНИЕ 

 

 

 

Актуальность темы. В настоящее время в России большое внимание уделяется разра-

ботке ивнедрению государственной политики в области здорового питания, в т.ч. производству 

продуктов с заданным химическим составом, сохранению их качества и безопасности на всех 

этапах продвижения. Особое внимание уделяется расширению отечественной базысырьяс вы-

соким уровнем содержания биологически активных соединений, увеличению объемов свежей и 

переработанной плодоовощной продукции органического производства, разработке инноваци-

онных технологий хранения и переработки, позволяющих максимально сохранить комплекс 

физиологически активных компонентов. 

В рамках реализации целевого федерального проекта «Исследования и разработки по 

приоритетным направлениям развития научно-технологического комплекса России на 

2014-2020 годы» в г. Мичуринске-наукограде утверждена программа по переходу к высокопро-

дуктивному и экологически чистому агро- и аквахозяйству, разработке и внедрению систем ра-

ционального применения средств химической и биологической защиты сельскохозяйственных 

растений и животных, хранения и эффективной переработки сельскохозяйственной продукции, 

а также создание безопасных и качественных, в том числе функциональных, продуктов пита-

ния. Особое внимание в сфере развития АПК в г. Мичуринске - наукограде уделяется развитию 

принятых к реализации программ «Научные основы органического производства плодово-

ягодного сырья и продуктов их переработки»; «Конструирование новых видов продуктов пита-

ния функционального назначения»; «Контроль качества и безопасности сырья и продуктов пи-

тания».  

Необходимость производства органической плодово-ягодной продукции обусловлена 

тем, что в результате широкомасштабного использования в мировом сельскохозяйственном 

производстве технологий интенсивного земледелия, произошло накопление в почве высокого 

остаточного содержания тяжелых металлов и пестицидов, что отрицательно сказалось на био-

ценозе почв и безопасности плодово-ягодной продукции. 

Американская некоммерческая правозащитная организация The Environmental Working 

Group ежегодно публикует статистику о наиболее загрязненных токсинами овощах и фруктах. 

Согласно докладу 2016 года земляника занимает третье место по загрязненности пестицидами 

после яблок и сельдерея.  

В 2016-2017 гг. в мире, по данным Faostat, сельскохозяйственными организациями было 

выращено и реализовано около 7 миллионов тонн свежих ягод. Самой популярной ягодой явля-

ется земляника садовая, которая занимает в мировом производстве 68 % от общего объема. По-
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чти треть мирового рынка ягод земляники принадлежит США. По данным аналитиков консал-

тинговой компании «Технологии Роста», около 40 % всей импортируемой в Россию земляники 

может содержать до 10 видов пестицидов [281 с.6]. Это обусловлено тем, что земляника имеет 

неглубокую корневую систему и более чувствительна к загрязненным почвам по сравнению с 

другими ягодными культурами. В тоже время земляника является одним из важнейших источ-

ников физиологически активных веществ, отличается лёгкостью размножения, технологично-

стью возделывания, скороплодностью, регулярными и высокими урожаями, хорошей адаптаци-

ей к климатическим условиям поэтому обеспечение безопасности и качества ягод земляники 

садовой является важнейшей задачей АПК при ее производстве и переработке в РФ. Сегмент 

органической продукции считается одним из ключевых трендов всемирного продовольственно-

го рынка, и Россия имеет большой потенциал для промышленного производства, переработки и 

реализации ягод земляники садовой органического производства. 

В целях развития в России органического сельхозпроизводства принят Федеральный За-

кон № 280 ФЗ от 03.08.2018 «Об органической продукции и о внесении изменений в отдельные 

законодательные акты РФ». По инициативе Главного государственного санитарного врача, в 

рамках Соглашения о сотрудничестве между Роспотребнадзором, ФИЦ питания и биотехноло-

гии разработаны и зарегистрированы в Минюсте санитарно-эпидемиологические требования к 

органическим продуктам, адаптированные к требованиям ГОСТР 56508-2015 «Продукция орга-

нического производства. Правила производства, хранения, транспортирования». 

Данная диссертационная работа, направленная на формирование и сохранение потреби-

тельских свойств ягод земляники садовой органического производства в условиях ЦЧР и про-

дуктов ее переработки, выполнялась в соответствии с основными задачами, сформулированны-

ми в программах развития АПК в г. Мичуринске – наукограде и направлена решение задач, 

сформулированных в «Стратегии повышения качества пищевой продукции в РФ до 2030 года», 

в части производства пищевой продукции нового поколения с заданными характеристиками 

качества. 

Степень разработанности темы. Научные, методические, практические и методологи-

ческие вопросы развития органического сельского хозяйства, хранения и переработки плодо-

овощной продукции рассмотрены в трудах отечественных учёных В.В. Докучаева, А.Т. Болото-

ва, М.К. Каюмова, В.И. Кирюшина, А.А. Жученко, В.Ф. Мальцев, И.М. Комова, В.А. Чернико-

ва, Л.В. Метлицкого, Е.П. Широкова, А.А. Колесникова, Н.С. Шишкина, В.С. Колодязной, 

М.А.Николаевой, Л.Г. Елисеевой, А.С. Ильинскогои др. 

В Центрально-Черноземном регионе работы по органическому производству находятся 

на начальном этапе, поэтому формирование и сохранение потребительских свойств ягод земля-

ники садовой органического производства и продуктов их переработки является актуальным 
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направлением работы. 

Цель диссертационной работы: разработка предложений по органическому производ-

ству ягод земляники садовой, формирование и сохранение ее потребительских свойств на эта-

пах производства, хранения и переработки. 

Задачи исследований: 

- проведение комплексного сравнительного анализа потребительских свойств ягод зем-

ляники садовой перспективных ботанических сортов отечественной и зарубежной селекции, 

интродуцированных в ЦЧР и ранжирование сортов по пищевой ценности и лежкоспособности; 

- установление влияния биологического сорта ягод земляники садовой на способность к 

биоаккумуляции токсичных веществ в процессе органического производства; 

- разработка методологических подходов повышения потребительских свойств ягод зем-

ляники на этапе органического производства; 

- разработка технологии обогащения ягод земляники эссенциальными микроэлементами 

(на примере йода, цинка и марганца) на этапе выращивания;  

- обоснование эффективных способов хранения и переработки ягод земляники садовой; 

-увеличение сроков хранения свежих ягод земляники садовой путем оптимизации режи-

мов холодильного хранения в газовых средах (в регулируемой и модифицированной атмосфере) 

и разработки технологии использования защитного «пищевого» покрытия на основе биофунги-

цида хитозана; 

- оценка криорезистентности перспективных сортов ягод земляники садовой; 

- определение влияния продолжительности хранения на пищевую ценность заморожен-

ных ягод земляники садовой и обоснование оптимальных сроков годности; 

- изучение эффективности использования двухступенчатой конвективно-вакуум-

импульсной сушки для повышения пищевой ценности сушеных ягод земляники садовой; 

- проведение анализа спроса и потребительских предпочтений в отношении фруктово-

желейных конфет, обогащенных функциональными ингредиентами земляники садовой органи-

ческого производства; 

- разработка рецептуры и оценка потребительских свойств фруктово-желейных конфет, 

обогащенных функциональными ингредиентами продуктов переработки ягод земляники орга-

нического производства; 

- разработка предложений по направлениям эффективного целевого использования ин-

тродуцированных в ЦЧР перспективных сортов земляники садовой. 

Научная новизна исследований: 

- проведена комплексная товароведная оценка 11 сортов земляники садовой отечествен-

ной и зарубежной селекции интродуцированных в Центрально-Черноземном регионе, осу-
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ществлено их ранжирование по сенсорной предпочтительности, пищевой ценности, лежкоспо-

собности и установлены перспективные сорта для органического производства, хранения и пе-

реработки; 

- установлены критерии потенциальной лежкоспособности и транспортабельности ягод 

земляники индивидуальных ботанических сортов: доказано, чтовысокий уровень лежкоспособ-

ности от 9 до 11 суток, минимальную величину естественной убыли массы и максимальную 

устойчивость к поражению грибом Botrytis cinerea в условиях холодильного хранения при тем-

пературе 0,5ºС, ОВВ 90% в обычной атмосфере имели сорта, характеризующиеся высоким со-

держанием сухих веществ (11-12%), протопектина (более 0,6%) и клетчатки – более 1,2%); 

- обоснована эффективность замены химических средств защиты от повреждения ягод 

фитопатогенами при органическом производстве и последующем товародвижении на биофун-

гициды, ранжирована эффективности действия 4 биопрепаратов, подтверждена максимальная 

степень защиты при использовании 1,5% раствора хитозана и препарата микробиологического 

синтеза - Фитоспорина-М, особенности химического состава которых позволили получить до-

полнительный эффект – увеличение средней массы и повышение товарного качества ягод; 

- впервые разработана технология обогащения ягод земляники эссенциальными микро-

элементами, позволившая увеличить содержание в ягодах йода в 3,7 раза; цинка – в 1,6 раза и 

марганца – в 2,1 раза; 

- научно обоснованы оптимальные режимы и условия хранения ягод земляники садовой 

в модифицированной и регулируемой атмосфере; 

- изучена динамика формирования состава газовой среды при хранении в модифициро-

ванной атмосфере, установлено, что на продолжительность хранения ягод большое влияние 

оказывает активность метаболических процессов, у сортов с отличной лежкоспособностью рав-

новесная концентрация СО2 в среде хранения, обусловленная интенсивностью дыхания, состав-

ляет 1,7 - 2,2 %, а для сортов с низким уровнем лежкоспособности это значение в 4-5 раз выше 

и составляет 8-10 %; 

- теоретически обоснована и экспериментально подтверждена эффективность создания 

защитного «пищевого» покрытия на основе хитозана, позволяющая увеличивать срок хранения 

ягод земляники с 7 до 14 суток, снизить естественную убыль массы ягод при хранении более 

чем на 8 % и уменьшить потери от физиологических и микробиологических повреждений на 12 

%; 

- на основании анализа динамики показателей качества замороженных ягод земляники 

садовой установлены криорезистентные сорта и определены дифференцированные сроки год-

ности с учетом сортовых особенностей ягод;  

- доказана эффективность применения комбинированной конвективно-вакуум-
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импульсной технологии сушки земляники для получения сушеных ягод с высокой концентра-

цией пищевых и биологически активных веществ, рекомендованных для использования в каче-

стве функциональных физиологически активных ингредиентов для обогащения пищевых про-

дуктов;  

- разработана рецептура и модифицирована технология производства фруктово-

желейных конфет повышенной пищевой ценности из ягод земляники садовой с пониженной 

сахороемкостью, без использования пищевых красителей и ароматизаторов, обогащенных 

натуральными физиологически активными ингредиентами ягод. 

Теоретическая и практическая значимость работы: 

- изучены, ранжированы по пищевой ценности и функционально-технологическим ха-

рактеристикам 11 перспективных ботанических сортов земляники садовой отечественной и за-

рубежной селекции, интродуцированных в ЦЧР, предназначенные для органического производ-

ства, хранения транспортирования и промышленной переработки и даны рекомендации по эф-

фективным направлениям целевого использования для каждого сорта;  

- разработаны рекомендации по органическому производству земляники с заданным 

уровнем качества, направленные на повышение устойчивости ягод земляники к поражению фи-

топатогенами на всех этапах жизненного цикла продукта; 

- предложена технология обогащения ягод земляники эссенциальными микроэлементами 

– йодом, марганцем и цинком методом внекорневой обработки растения в период вегетации; 

- доказано, что ягоды с высоким уровнем интенсивности дыхания обладают низким 

уровнем лежкоспособности, срок годности для этих сортов составляет от 1 до 3 суток, их реко-

мендуется после сбора подвергать предварительному охлаждению и направлять на реализацию 

или на переработку;  

- установлена эффективность использования специализированных пакетов типа «Xtend», 

предназначенных для создания модифицированной атмосферы при хранении ягод земляники с 

исходным низким уровнем интенсивности дыхания, позволяющих увеличить сроки хранения 

свежих ягод в модифицированной атмосфере, с содержанием 2-2,5% СО2 и 18-19% О2,при тем-

пературе 0,5ºС на 11-14 суток по сравнению с хранением в обычной атмосфере и сократить по-

тери от поражения грибом Botrytis cinerea более, чем в 4 раза. 

- разработаны критерии и установлены сорта с высоким потенциалом лежкоспособности 

для которых научно обоснованы и экспериментально подтверждены оптимальные режимы хра-

нения в регулируемой атмосфере с низким содержанием кислорода и средним содержанием уг-

лекислого газа: СО2 – 6%; О2 – 2%, позволяющие увеличить сроки хранения, по сравнению с 

обычной атмосферой, с 7 до 28 суток и снизить потери от поражения грибом Botrytis cinerea бо-

лее чем в 5 раз; 
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- создание на поверхности ягод пленки защитного «пищевого» покрытия биофунгицида 

хитозана способствует повышению товарного качества и увеличению сроков хранения с 7 до 11 

суток, в зависимости сортотипа ягод, снижению потерь от поражения фитопатогенами и 

уменьшению естественной убыли массы ягод; обоснована эффективная концентрация хитозана 

(1%-ный раствор препарата) для использования в качестве пленкообразователя и биофунгици-

да; 

- установлены критерии сортовой криорезистентности ягод и определены сорта, реко-

мендуемые для переработки методом шоковой заморозки; 

- на основании результатов сравнительного анализа органолептических, физико-

химических и микробиологических показателей качества были рекомендованы сорта для полу-

чения сушеных ягод и подтверждена эффективность использования конвективно-вакуум-

импульсной технологии сушки, позволяющей на более высоком уровне, по сравнению с тради-

ционно используемой конвективной сушкой, сохранить пищевую ценность сушеных ягод, в т.ч. 

в 2-3 раза снизить потери биологически активных веществ; 

- разработана рецептура фруктово-желейных с использованием отечественных биологи-

чески активных ингредиентов на основе продуктов переработки ягод земляники садовой; 

- рекомендации по технологии органического производства ягод земляники садовой 

внедрены в производство на ведущем сельскохозяйственном предприятии Тамбовской области 

ООО «СНЕЖЕТОК» (Приложение Б). 

- разработаны стандарты организации: СТО 00493534-001-2018 «Сушеные ягоды земля-

ники», СТО 00493534-002-2018 «Фруктово-желейные конфеты «Ариша» (Приложение Д);  

- по разработанным техническим документам выработаны опытные партии продукции: 

1) сушеные ягоды земляники – на предприятии ООО «НАВАКС» г. Тамбова (Приложе-

ние Л); 

2) фруктово-желейные конфеты «Ариша» – на ООО «Академия Функционального Пита-

ния» г. Тамбова (Приложение И). 

Научная новизна работы подтверждается патентами РФ № 2533914 «Способ обогащения 

марганцем плодов и ягод», РФ № 2534302 «Способ обогащения цинком плодов и Ягод, РФ № 

2662988 «Способ органического производства и увеличения продолжительности хранения ягод 

земляники садовой» (Приложение А). 

Материалы диссертационной работы используются в учебном процессе в лекционных 

курсах и при проведении лабораторных занятий по дисциплинам «Товароведение и экспертиза 

плодов и овощей», «Товароведение и экспертиза пищевых и биологически активных добавок» 

бакалавров по направлению подготовки 38.03.07 – Товароведение (Приложение М). 

Методология и методы исследования. Методология работы заключается в разработке 



11 

комплексного подхода к формированию потребительских свойств и получению продукции с 

заданным уровнем качества на всех этапах жизненного цикла производства и обращения ягод 

земляники садовой. 

При проведении исследований были использованы стандартные, модифицированные и 

оригинальные органолептические, физико-химические и микробиологические методы анализа. 

Обработка результатов исследований проводилась с использованием математико-

статистической обработки с применением программного обеспечения Statistica Version 10 и 

МSExcel. 

Основные положения, выносимые на защиту: 

1. Совокупность результатов комплексной оценки потребительских свойств 11 исследу-

емых сортов ягод земляники садовой зарубежной и отечественной селекции, интродуцирован-

ных в ЦЧР. 

2. Формирование заданного уровня качества ягод земляники садовой в процессе органи-

ческого производства. 

3. Разработка критериев лежкоспособности и технических решений, направленных на 

увеличение сроков хранения ягод земляники садовой при хранении в измененной газовой атмо-

сфере. 

4. Создание защитного «пищевого» покрытия на основе хитозана для снижения потерь и 

увеличения сроков хранения ягод земляники садовой на этапах товародвижения. 

5. Обоснование направлений использования исследуемых сортов ягод земляники орга-

нического производства по комплексу изученных потребительских свойств и установление 

перспективных столовых сортов и сортов, рекомендуемых для промышленной переработки. 

6. Оценка криорезистентности перспективных сортов и эффективности использования 

методов быстрого замораживания и комбинированной конвективно-вакуум-импульсной техно-

логии сушки для сохранения физиологической ценности ягод. 

7. Разработка рецептуры и оценка пищевой ценности и безопасности продуктов перера-

ботки ягод земляники, на примере фруктово-желейных конфет. 

Степень достоверности и апробация результатов работы. Достоверность полученных 

результатов обеспечивается многократной повторностью опытов, применением современных 

физико-химических методов анализа, математической обработкой результатов эксперимента и 

подтверждается апробацией полученных результатов в промышленных условиях производства. 

Основные результаты работы докладывались и обсуждались на симпозиумах, конгрес-

сах, конференциях международного и национального уровня: Международная научно-

практическая конференция «Инновационные пищевые технологии в области хранения и пере-

работки сельскохозяйственного сырья» (г. Краснодар, 2011, 2013, 2014 гг.); Международная 
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научно-практическая конференция «Достижения науки и инновации в производстве, хранении 

и переработке сельскохозяйственной продукции» (г. Мичуринск, 2011 г.); Всероссийская науч-

но-практическая конференция, посвященная 10-летию Технологического института «Проблемы 

функционирования и развития регионального рынка потребительских товаров и услуг» (г. Ми-

чуринск, 2014 г.); Международная научно-практическая конференция молодых ученых и спе-

циалистов «Инновационные технологии и технологические средства для АПК» (г. Воронеж, 

2015 г.); Международная конференция в области товароведения и экспертизы товаров «Про-

блемы идентификации, качества и конкурентоспособности потребительских товаров» (г. Курск, 

2015 г.); Всероссийская научно-практическая конференция «Теория и практика формирования 

регионального рынка потребительских товаров и услуг: проблемы и решения» (г. Мичуринск, 

2016  г.); Всероссийский конгресс нутрициологов и диетологов, посвященный 100-летию со дня 

рождения академика А.А. Покровского «Фундаментальные и прикладные аспекты нутрициоло-

гии и диетологии. Качество пищи» (г. Москва, 2016 г.); I заочная Международная научно-

практическая конференция «Современные проблемы товароведения, экономики и индустрии 

питания» (г. Саратов, 2016 г.); II Международная научно-практическая конференция «Социаль-

но-экономические проблемы продовольственной безопасности: реальность и перспектива» (г. 

Мичуринск, 2017 г.); Инновационные технологии в АПК: Материалы Международной научно-

практической конференции, посвящ. 100 летию со дня рождения заслуженного зоотехника РФ 

А.С. Алахвердова (г. Мичуринск, 2018 г.). 

Структура и основное содержание работы. Диссертационная работа состоит из введе-

ния, 6 глав, выводов и приложений. Список литературы включает 282 наименования отече-

ственных и зарубежных авторов, содержит 55 таблиц и 47 рисунков. 

Публикации.  Результаты исследований изложены в 18 научных работах общим объемом – 

5,26 п.л. (авторских – 2,6 п.л.), в том числе в 5 публикациях, из Перечня рецензируемых науч-

ных изданий, в которых должны быть опубликованы основные научные результаты диссерта-

ции на соискание ученой степени кандидата наук объемом – 0,7 п.л., получено 3 патента на 

изобретение. 
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ГЛАВА 1 АНАЛИЗ ФАКТОРОВ, ВЛИЯЮЩИХ НА ПОТРЕБИТЕЛЬСКИЕ 

СВОЙСТВА ЯГОД ЗЕМЛЯНИКИ САДОВОЙ И ПРОДУКТОВ ИХ ПЕРЕРАБОТКИ НА 

ЭТАПАХ ПРОИЗВОДСТВА И ТОВАРОДВИЖЕНИЯ 

 

 

 

1.1 АНАЛИЗ РОССИЙСКОГО РЫНКА ЯГОДНОЙ ПРОДУКЦИИ 

 

 

 

В настоящее время на потребительском рынке свежей плодоовощной продукции ягоды 

по объему реализации находятся на втором месте после фруктов. Ягоды содержат уникальную 

гамму натуральных физиологически активных компонентов: антиоксидантов, пектиновых ве-

ществ, макро-, микро- и ультамикроэлементов, витаминов, полифенолов, активных ферментов, 

органических кислот, пищевых волокон и других. Благодаря природным компонентам ягоды 

улучшают пищеварение, сердечно-сосудистую деятельность, нервно-эмоциональное состояние 

человека, используются для профилактики многих заболеваний. Например, ягоды земляники 

обладает выраженным эффектом профилактики сердечно-сосудистых заболеваний. Они очи-

щают организм от токсинов, способствуют выведению холестерина, препятствуют развитию 

атеросклероза, повышают содержание гемоглобина крови [61, с.103-108]. 

Ягоды имеют выраженный «сезонный период» произрастания и потребления в свежем 

виде. По мнению диетологов, ежегодное потребление ягод должно составлять 40-50 кг. Соб-

ственное производство ягод в России находится на уровне 770 тыс. тонн, при этом основное 

производство сосредоточено в частном секторе. Объем отечественного производства ягод не 

позволяет удовлетворить годовую физиологическую потребность россиян. Россия является им-

портозависимой в отношении производства и реализации ягод.  

Во всем мире сложилась устойчивая тенденция увеличения объема производства ягод. 

Мировой импорт ягод ежегодно увеличивается и превышает 6,5 млн тонн. Максимальный объ-

ем производства приходится на землянику садовую, ее объем в мировом производстве ягод со-

ставляет около 70 %, на 2 и 3 месте находится смородина и малина.  

Импорт ягод в Россию составляет около 60 тыс. т. Основными поставщиками, после вве-

денияэмбарго, являются Беларусь, Турция, Сербия, Китай и Египет. Снижение объемов поста-

вок в Россию из Евросоюза привело к резкому увеличению доли импорта из Беларуси. Напри-

мер, объем ввоза клубники из Беларуси в 2015 г. увеличился более чем на 230 %. Общий объем 

импорта ягод в Россию в 2015-2017 гг. снизился на 9-10 %. Это связано с активизаций процесса 

импортозамещения, и повышением инвестиционной привлекательности данного сегмента рын-

ка для отечественных производителей, высоким потребительским спросом и увеличением цен. 
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Производителей земляники садовой привлекает ее высокая адаптационная способность к кли-

матическим условиям произрастания, быстрые сроки вызревания, высокая урожайность, высо-

кие органолептические характеристики. Объем мирового производства земляники садовой со-

ставляет около 4,9 млн тонн, объем реализации достигает 100 тыс.$. Ежегодное увеличение 

рынка ягод составляет около 7%. [64, с. 54-63; 279, с.7]. 

В России активно развиваются крупные агрохозяйства, наращивают объемы строитель-

ства тепличные комплексы для производства земляники садовой, открыты новые агрохолдинги 

в Ставропольском и Краснодарском крае, в Липецкой области, включающиезаводы по перера-

ботке ягод, в т.ч. производство замороженной продукции. Замороженные ягоды земляники счи-

таются наиболее перспективным способом ее переработки для обеспечения круглогодичного их 

потребления. В настоящее время в Россию импортируется из стран дальнего зарубежья более 

18 тыс. тонн замороженных ягод земляники, около 7 тыс тонн малины и почти 2 тыс тонн еже-

вики. 

 

 

Рисунок 1.1 – Динамика производства ягодных культур в России в период 2011-2017 гг. 

Источник: составлено автором по данным [279, с. 7; 280, с. 4]. 

 
Валовой сбор всех видов ягод в России, в 2011-2017 гг., составлял 742,5-756,8 тыс. тонн 

(Рисунок 1.1) [279, с.7; 280, с.4]. По данным Минсельхоза России в 2017 ягодные культуры вы-

ращивались в основном, в личных подсобных хозяйствах (более 76%), объем производства в 

сельскохозяйственных организациях увеличился и превысил 21%, а в фермерских хозяйствах – 

составил около 2% (Рисунок 1.2). 
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Рисунок 1.2 – Структура производства ягодных культур по категориям хозяйств 

Источник: составлено автором по данным [279 с.7,280 с.4]. 

 

В настоящее время земляника садовая является однойиз наиболее рентабельных и эко-

номически выгодных, ягодных культур в мире. Выращивание земляники развито более чем в 70 

странах мира и за последние 20 лет ежегодное производство превышает 3,6 млн тонн в год [52, 

с.6; 275, с. 5; 279, с.6]. В мировом производстве свежей земляники, согласно данным Faostat, по 

итогам 2017 года лидируют США, Турция, Испания, Египет, Корея и Мексика (Рисунок 1.3). 

[52, с. 6; 275, с. 5; 280, с. 6; 281, с. 5]. Фактически треть мирового рынка принадлежит промыш-

ленным плантациям и фермерам США, которые выращивают около 1,3 млн тонн земляники для 

потребления в свежем виде ежегодно. В России производится 6 % от мирового объема произ-

водства ягодземляники [79, с.64-72]. 

В нашей стране площадь выращивания земляники садовой составляет 33,8 тыс. га [283, 

с.4]. По данным Ассоциации плодоводов и питомниководов России (АСП-Рус), курирующей 

международную программу «Земляника», в настоящее время интегрированные интенсивной 

технологии активно внедряются более чем на 500 га земляничных плантаций, использующей 

особым образом подготовленную фриго-рассаду, специализированную автотехнику, капельный 

полив, высокую плотность посадки и мульчирующую пленку. Средняя урожайность ягодных 

культур по интенсивной технологии выращивания выше традиционной более чем в 2 раза. 

Площади ягодных посадок по традиционной технологии выращивания неуклонно сокращаются. 

Начиная с 2007 г. каждый год закладывается около 100 га новых плантаций. Для этого 

из-за рубежа ежегодно завозится по 3-4 млн штук фриго-рассады, преимущественно из Польши 

и Италии. Отечественные селекционные центры пока не могут удовлетворить внутренний спрос 

на фриго-рассаду как в количественном, так и в качественном отношении. Самым известным 

российским производителем фриго-рассады является крестьянское хозяйство «Ника» в Адыгее. 

Сельскохозяйств
енные 

организации; 
21,60%; 
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хозяйства; 

76,30%
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Руководитель «Ники» А. Бота, считает, что выращивать товарную рассаду даже выгоднее, чем 

саму ягоду. Ежегодно хозяйство продает до 1,5 млн штук рассады. 

 

 

Рисунок 1.3 – Мировое производство ягод земляники 

Источник: составлено авторам по данным [275, с. 4; 280, с. 5; 281, с. 5; 283, с. 7]. 

 

Валовой объем промышленного производства свежей земляники по всем регионам Рос-

сии в 2017 году достиг более 5 тысяч тонн (расчеты «Технологии Роста» по агрегированным 

маркетинговым данным). Несмотря на внушительную динамику роста, промышленные произ-

водители ягод могут обеспечить пока только 2-3% внутреннего спроса. 

Судя по заявленным проектам и интересу потенциальных инвесторов к земляничному 

бизнесу, отечественное производство свежих товарных ягод будет увеличиваться. Только в 

2016 году в ассоциацию АСП-Рус поступили заявки на консультации по организации земля-

ничных плантаций от 77 крупные сельскохозяйственных организаций и фермеров. В настоящее 

время ягодный рынок обладает огромным потенциалом, а высокая рентабельность бизнеса и 

быстрая окупаемость инвестиций делают его особенно привлекательным [275, с.4]. 

 

 

 

1.2 Характеристика современного сортимента земляники садовой 
 

 

 

Родиной земляники (Fragaria) являются страны Азии, Европы и Америки. Около 300 лет 

назад, в 1712 г., французский офицер Фрезье привез в Европу пять растений чилийской земля-

ники Fragaria chiloensis (L) Duch. Именно эти растения Fragaria chiloensis и Fragaria virginiana 

Duch и являются важнейшими исходными видами крупноплодной садовой земляники (Fragaria 

ananassa Duch.) [240, с.896-870]. 

Ягоды земляники - ложная ягода - делятся по величине: на мелкие – менее 4,5г, средние - 

4,5-7,5г, крупные 7,6-10 г и очень крупные 10-50г; срокам созревания – на ранние, средние, 
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поздние и ремонтантные. Средний диаметр ягоды от 3 до 5 см, форма ягод земляники разнооб-

разная – от округлой до гребневидной. 

В настоящее время не установлено точное число видов земляники. По мнению ученых 

оно колеблется в широких пределах и может достигать 50 видов. 

Земляника восточная – F. Orientalis Los. Распространена в Восточной Сибири. Отличает-

ся высокой зимостойкостью. 

Земляника холмистая – F. Viridis Duch. Распространена в Центральной Азии, Европе, 

Восточной Азии. Отличается высокой зимостойкостью 

Земляника лесная – F.vesca L. Распространена в Европе и Азии. Данный вид обладает 

ценными признаками: зимостойкость, раннее созревание, ремонтантность, ароматичность, 

устойчивость к болезням.  

Земляника мускатная – F. Moschata Duch. Распространена в Северной и Центральной Ев-

ропе и по остальной территории до Сибири. Отличается устойчивостью клещу, к бурой пятни-

стости, стеблевой нематоде, белой пятнистости и высокой зимостойкостью.  

Земляника виргинская – F. Virginiana Duch. Распространена в Северной Америке. Отли-

чается нейтральнодневностью, скороплодностью. 

Земляника чилийская – F.chiloensis Duch. Распространена в Южной и в Северной Аме-

рике. Отличается устойчивостью к серой гнили, фитофторозу, паутинковому клещу, землянич-

ной тле. 

Земляника овальная – F. Ovalis Rydb. Распространена в США и на Западе Канады. Отли-

чается высокой зимостойкостью, устойчивостью к мучнистой росе, нейтральнодневность [29, 

с.7, 275, с.5]. 

Земляника ананасная – F. Ananasa Duch.Распространена в Европе, Азии, Северной Аф-

рике, Австралии, Америке. Этот вид возник путем скрещивания двух диких видов Fragaria 

chiloensis и Fragaria virginiana Duch [100, с. 99-112]. Земляника ананасная уступает вышеназван-

ным видам, по многим ценным признакам: к болезням зимостойкости, устойчивости вредите-

лям, засухоустойчивости, но практически вытеснила землянику лесную, чилийскую мускатную 

и виргинскую [74, с. 93-94; 100, с. 99-112; 267, с. 82; 282, с.5]. 

Благодаря созданию сортов с разными сроками созревания, а также ремонтантных сор-

тов, использованию стационарных теплиц и различных видов пленочных укрытий, можно по-

лучать ягоды земляники садовой практически круглый год. 

В разных странах мира отдают предпочтение определенным сортам. В СШАнаиболее 

популярны высокоурожайные сорта Камароса, Сельва, Диамант и Аромас (урожайность до 35 

т/га) [280, с.4; 283, с.5]. В Канаде – сорта Богота, Брайтон, Дуглас, Редкод, Тотем, Олимп, Щед-

рость (урожайность – 1-25т/га) [227, с.177-181]. 
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Крупнейшим производителем ягод земляники в Европе является Испания, в этой стране 

культивируют высокоурожайные сорта (Камароса, Вентана, Диамант), которые в среднем дают 

до 30 т/га год. В Италии пользуются популярностью на севере сортаЭдди, Бельруди, Химки, 

Дана, Горелла, Кардиная и Савио, а на юге - Круз, Виста, Аико, Дуглас. Ежегодно собирают до 

190 тыс.тонн земляники, более половины урожая идет на экспорт [280, с.5; 283, с.7]. 

В Польше перспективными для производства сортами считаются сорта Зенга Зенага и 

Дукат, в меньших объемах культивируются сорта Эльсанта, Ролка, Кент [282, с.5]. В Белорус-

сии, Молдавии и Украине наиболее востребованные для промышленного производства счита-

ются сорта Зенга Зенга, Фестивальная, Львовская ранняя, Талисман Ранняя Махерауха [275, с. 

6; 283, с. 5]. 

В Китае и Японии возделывают преимущественно японские сорта Тоуоника, Бенихоппе, 

Акихиме, Тошиотони, однако эти сорта уступают европейским и американстким по урожайно-

сти [283, с.6]. 

Российские производители выращивают землянику отечественной и зарубежной селек-

ции, отличаютсящиеся хорошей лежкостью, транспортабельностью, высокими вкусовыми 

свойствами, устойчивостью к болезням и вредителям: Эльсанта, Комароса, Вентана, Чендлер, 

Галя-чиф, Элиани, Вима-Занта, Вима-Ксима, Вима-тада, Кимберли, Хоней, Фьюзи, Ненси, 

Флоренс, Сударушка, Надежда, Фестивальная ромашка, Вечная весна, Дукат, Кама, Фаветта, 

Трубадур, Покахонтас, Альбион, Елизавета II, Сельва, Ирма [89, с. 299-309; 100, с. 99-112; 275, 

с. 4; 283, с. 5]. 

 

 

 

1.3 Пищевая ценность ягод земляники садовой 
 

 

 

Ягоды земляники садовой являются уникальным физиологически активных соединений. 

С древнейших времен (XIII в. до н.э.) земляника применяется в народной медицине, современ-

ная медицина признает ее лечебные свойства. Ягоды земляники улучшают процесс пищеваре-

ния, стимулируют образование кровяных эритроцитов, предупреждают образование камней в 

почках, регулируют солевой баланс, поддерживают рН крови, снижают риск возникновения 

атеросклероза и малокровия, обладают антибактериальным, противовоспалительным и моче-

гонным эффектом, широко используются в косметологии [144, с. 41-44; 101, с. 4; 111, с. 147-

157]. В России с древних времен земляника садовая широко используется в народной медицине 

[114, с.99-112]. Пищевые и лечебные свойства земляники зависят от химического состава. В 

этой связи изучению химического состава ягод земляники садовой уделяется большое внима-
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ние. 

В ВНИИГиСПР им. И.В. Мичурина проведено биохимическое исследование ягод земля-

ники садовой (Таблица 1.1), которое показало, что сахара в плодах почти в равных отношениях 

представлены глюкозой, фруктозой и сахарозой, есть сорта с низким содержанием сахаров и 

сухих растворимых веществ, например, сорт Золушка. Ягоды богаты органическими кислотами, 

в них содержатся яблочная, бензойная, лимонная, винная, щавелевая, янтарная, салициловая 

кислоты. Фолиевая кислота, содержание которой в ягодах земляники колеблется от 0,25% до 

0,50 мкг так же является ценным витамином. Среди органических кислот преобладают лимон-

ная – 0,4-0,89% и яблочная – 0,28-0,43%. Общая кислотность составляет 0,47-1,79% [29, с. 32; 

59, с. 31-36; 114, с. 99-100]. 

 

Таблица 1.1 – Биохимический состав ягод разных сортов земляники 

Сорт 

Растворимые 

сухие  

вещества, % 

Сахара 

(сумма), 

% 

Титруемая 

кислотность 

% 

Аскорбиновая 

кислота, 

мг/100г 

Катехины 

мг/100г 

Антоцианы, 

мг/100г 

ЗенгаЗенгана 11,3 6,8 0,97 43,6 165 82,5 

Зенит  12,1 8,1 1,26 62 5 294 68,9 

Зефир  10,4 8,5 1,31 98,8 212 - 

Золушка  8,4 5,3 1,14 53,4 167 77,0 

Кардинал  10,0 7,8 1,26 76,6 228 31,1 

Клубничная  9,7 7,8 1,07 60,7 172 57,2 

Консервная  11,4 7,9 1,0 64,7 314 68,9 

Марышка 10,5 8,4 0,91 65,5 246 67,2 

Награда  9,3 7,9 1,02 70,4 130 50,6 

Редкоут 11,0 7,5 0,95 49,5 136 - 

Рубиновый 

кулон  
11,0 7,8 1,02 51,3 244 98,8 

 

Источник: составлено автором по данным [86, с.96-97] 

 

Исходя из данных таблицы, содержание аскорбиновой кислоты колеблется 43,6-98,8 

мг/100 г. Согласно среднемноголетним данным, сорта Кардинал, Зефир, Фестивальная, Награ-

да, Фестивальная ромашка являются наиболее витаминными; сорта Консервная, Рубиновый ку-

лон, Фейерверк, Зенит, Марышка выделяются по сумме Р-активных веществ (катехины, анто-

цианы). Сравнительно низкой кислотностью характеризуются сорта Рубиновый кулон, Марыш-

ка, Зенга Зенгана и Урожайная ЦГЛ. 

Содержание аскорбиновой кислоты зависит от сорта, почвы и климатических условий и 

может варьировать в широких пределах от 12 до 120 мг/100г. В ягодах земляники также содер-

жатся витамины (мг/100г): В1 – 0,03, В2 – 46-67, В3 – 0,07; РР – 1,1-1,4; каротин – 0,27; Е – 
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0,54-0,78, пектиновые вещества – 0,10-1,62 % [32, с. 23 - 30; 33, с. 40-42; 86, с. 28; 95, с. 30-33; 

283, с. 7]. Ягоды земляники очень богаты Р-активными веществами: с темноокрашенной мяко-

тью содержат до 500-750 мг/100 г антоцианов, а с бледно-розовой мякотью – 100-200 мг/100 г, 

содержание катехинов варьируется от 33 до 266 мг/100 г [32, с. 23-30; 33, с. 40-42; 108, с. 94-

100; 114, с. 99-112]. Однако содержание антоцианов может вызывать у некоторых людей, осо-

бенно у детей, аллергию [86, с. 97]. В таблице 1.2 представлен состав сахаров и пектиновых ве-

ществ. 

 

Таблица 1.2 – Содержание сахаров и пектиновых веществ в ягодах земляники садовой, выра-

щенной в условиях ЦЧР 

Сорт 

Сахара, % Пектиновые вещества, % 

Глюкоза Фруктоза Сахароза 
Растворимый 

пектин 

Протопек-

тин 

Сумма пек-

тиновых ве-

ществ 

Баунти 2,49 4,25 0,13 0,53 0,56 1,09 

Гигантелла 3,21 3,13 1,10 0,42 0,47 0,89 

Дукат 1,49 3,63 0,76 0,53 0,54 1,07 

Золушка 2,59 3,13 1,10 0,40 0,53 0,93 

Кама 0,25 5,40 2,76 0,49 0,63 1,12 

Лакомая 2,16 3,59 2,05 0,45 0,50 0,95 

Лорд 4,06 2,00 1,37 0,35 0,58 0,93 

Львовская ранняя 4,43 2,25 0,48 0,56 0,46 1,00 

Праздничная 3,40 3,20 0,40 0,41 0,53 0,94 

Привлекательная 3,42 1,89 1,89 0,48 0,55 1,03 

Рубиновый кулон  2,51 2,80 1,55 0,50 0,54 1,04 
 

Источник: составлено автором по данным [86, с.95-96] 

 
Содержания пектиновых веществ в ягодах земляники зависит от сорта, но в большинстве 

сортов преобладает протопектин. 

Ягоды земляники садовой богаты макро- и микроэлементами, особенно Са (35% нормы в 

100 г), Mg (45% суточной дозы/100г), Р (30%), Cr (10%), Co (40%), Cu (15%) и другие. Кобальт 

является коферментом многих ферментов, активизирует жировой обмен, синтез фолиевой кис-

лоты; медь участвует в нормализации окислительно-воммтановительных реакций и синтезе 

энергии, переносе кислорода в организме, активзирует усвоение углеводов и белков, нормали-

зует сердечно-сосистую систему; хром нормализует углеводный обмен, нормализует содержа-

ние сахара в крови, участвует в обновлении костных тканей, повышает физическую выносли-

вость. 
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Азотистые вещества в ягодах земляники содержатся в пределах 70,0-168,9 мг/100г, из 

которых белки составляют околого 1 г/100 г., которые наиболее богаты такими аминокислота-

ми как (мг%): аргинина - 0,67, аланина - 0,43-6,67, аспарагиновой кислоты -0,88-10,59, валина - 

1,09, глицина - 0,28, гистидина - 0,57, глутаминовой кислоты - 2,19-7,74, изолейцина - 0,05-0,39, 

лейцина - 0,07-0,26, лизина - 1,41, метионина - 0,80, пролина – до 0,25, серина - 1,26-40,76, ти-

розина - до 4,99, фенилаланина - 0,06-2,04 [86, с. 86-98; 114, с. 99-105; 250, с. 20-32]. 

По содержанию витаминов (А, группы В, С) земляника занимает второе место, уступая 

лишь черной смородине. Так же в ягодах земляники содержатся гликозиды пералгонидин и ци-

анидин и большое содержание Р-активных соединений варьирует от 250 до 750 мг%.В ягодах 

земляники содержатся также витамины: биотина – 4мкг%, D - 0,05 мкг%, инозита - 60,0 мг%, 

каротина - 0,3-0,5 мг%, K - 0,12мг%, никотиновой кислоты - 1,0-1,4 мг%, пантотеновой кислоты 

– 260 мкг%, рибофлавина (В2) - 0,1 мг%, тиамина (Bi) - 0,03мг% [32, с. 3-5; 114, с. 100-112; 275, 

с. 4]. 

Высокие органолептические характеристики, богатый комплекс биологически активных 

веществ, высокий потенциал профилактических показателей для здоровья сделали эту ягоду 

одной из самых любимых и востребованных у потребителей, поэтому повышение пищевой 

ценности на этапах селекции, выращивания и последующее ее сохранение в процессе товаро-

движения и переработки является важнейшей задачей товароведения. 

 

 

 

1.4 Факторы, формирующие и сохраняющие качество ягод земляники садовой 

 

 

 

1.4.1 Факторы, формирующие качество ягод земляники 

 

 

 

Качество ягод и химический состав земляники садовой формируется в результате многих 

неуправляемых и управляемых факторов. Неуправляемые факторы – это зона выращивания, 

почвенно-климатические условия, сумма температур и количество осадков в вегетационный 

период. К управляемым факторам относятся: помологический сорт, технология выращивания, 

агротехника, технология уборки и послеуборочная обработка, упаковка и хранение ягод [89, с. 

299-399]. 

Землянику, благодаря её высочайшей пластичности, культивируют на всех типах почвах, 

но предпочтительней является культивация на легких почвах. Большое влияние на продуктив-

ность земляники оказывают: высококачественный посадочный материал, применение мульчиру-
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ющих материалов, современных способов орошения и удобрения, обеспеченность важными 

макро- и микроэлементами, использование современных технических средств (Рисунок 1.4) [64, 

с. 54-63; 122, с. 2-3; 124, с. 11].  

 

 

а 

 

б 

 

а) система капельного орошения; б) укрытие земляники садовой для защиты от низких темпера-

тур 

Рисунок 1.4 – Факторы, влияющие на продуктивности земляники садовой 

Источник: составлено автором по данным [122, с.2-3; 124, с.11]. 

 
Начиная с 2007 года, ряд сельскохозяйственных предприятий РФ: ЗАО «Зареченский» Во-

ронежская область; Сельскохозяйственный производственный кооператив «Мичуринский»; 

ЗАО «Острогожсксадпитомник» Воронежская область; ООО «Снежеток», Тамбовская область; 

ООО «Федосеевские сады», Белгородская область; ООО «Авангард», Рязанская область; ООО 

«Сад», Самарская область; ЗАО «Корочанский плодопитомник», Краснодарский край и др. пе-

решли от традиционной технологии выращивания земляники садовой на интенсивную, которая 

основывается на использовании химической системы защиты от болезней и вредителей, на 

совмещении пестицидных обработок с системой пофазного листового питания с применением 

современной техники [120, с. 242-245; 124, с. 11; 275 с. 5]. 

Но, даже при наличии узкого ассортимента разрешенных пестицидов возможно получе-

ние качественных ягод и высокого урожая при условии применения оздоровленного посадочно-

го материала [121, с. 141-143; 122, с. 2-3; 123, с. 98-103; 124, с. 11; 125, с. 139-145; 126, с. 68-71]. 

Для адаптации системы защиты в конкретных почвенно-климатических условиях необ-

ходимо учитывать преимущественные фитопатогенные заболевания ягод и видовой состав вре-

дителей, их потенциальную вредоносность, влияние на урожайность, лежкоспособность и то-

варное качество ягод. Особое внимание уделяется борьбе с корневыми гнилями и пятнистостя-
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ми листьев, преобладающими видами фитопатогенных повреждений ягод земляники при вы-

ращивании и товародвижении.  

В связи с тем, что при интенсивной технологии производства ягод земляники на грядах с 

мульчирующей пленкой и с применением капельного орошения плоды и растения остаются су-

хими, сокращается необходимость применения пестицидов. На сегодняшний день в хозяйствах 

проводят 3 - 4 опрыскивания химическими пестицидами до сбора земляники и 1-2 обработки 

после сбора урожая. Во многих европейских странах система защиты земляники в вегетацион-

ный период включает 10 обработок пестицидами, регламентируется применение последней об-

работки осуществлять не позднее, чем за 3-5 дней до сбора ягод [154, с.11]. 

При интенсивной технологии производства земляники применяется меньшее количество 

обработок, чем при традиционной, однако основное количество пестицидов и тяжелых метал-

лов накапливается в верхнем горизонте почвы. Земляника наиболее чувствительна к загрязне-

нию почв пестицидами и тяжелыми металлами по сопоставлению с другими ягодными культу-

рами, так как имеет неглубокую мочковатую корневую систему.  

Преимущества применения пестицидов значительно уступают тому вреду, который они 

приносят окружающей среде и людям. Согласно оценкам Продовольственной и сельскохозяй-

ственной организации Объединенных Наций (FAO) ежегодно от отравления пестицидами уми-

рает около 200 тысяч человек в мире [109, с. 8-10; 154, с. 2].В настоящее время во многих стра-

нах, в том числе в России, осуществляется контроль за загрязнением окружающей среды пести-

цидами. Для пестицидов установлены нормы предельно допустимых концентраций в почве. 

Интенсивная технология предусматривает применение оздоровленного посадочного материала, 

который позволяет уменьшение количества обработок пестицидами. Современный междуна-

родный тренд на органическое производство ягод земляники садовой является хорошей альтер-

нативой для здорового питания и улучшения экологической обстановки окружающей среды. 

В современных условиях для сельскохозяйственных организаций важным становится 

вопрос повышения качества и безопасности производимой продукции. Согласно Доктрине про-

довольственной безопасности (утвержденной Указом Президента Российской Федерации от 30 

января 2010 г. № 120): «Производство безопасной сельскохозяйственной продукции и продо-

вольствия является приоритетным направлением государственной экономической политики в 

области обеспечения продовольственной безопасности страны» [156, с. 5; 275, с. 4], одной из 

основных задач реализации продовольственной безопасности является создание условий для 

сельскохозяйственных производителей в сфере производства органических продуктов питания. 

Переход сельскохозяйственных производителей на органические методы производства ягод 

земляники позволит сохранить природные ресурсы, повысить безопасность продукции здоровье 

населения [275, с.4]. 



24 

При производстве ягод земляники садовой, одним из основных факторов, формирующих 

качество ягод, является создание условий, предотвращающих зарожение ягод микробиологиче-

скими заболеваниями как при выращивании, так и при транспортировании, хранении и реали-

зации. Основным возбудителем порчи ягод земляники является серая гниль, ботритиоз. Возбу-

дитель заболевания – гриб Botrytis cinerea, способный вызывать массовую порчу ягод за корот-

кий промежуток времени. На ягоде вначале появляется мокрое пятно, оно быстро разрастается 

и поражает всю ягоду. Мицелий гриба сплошь пронизывает ягоды, на их поверхности образует-

ся густой серый налет, состоящий из кондиеносцев и конидий. Пораженные ягоды к реализации 

не допускаются. 

Первичное заражение земляники серой гнилью может происходить еще на растениях, 

где гриб может поражать листья, бутоны, цветки, плодоножки, особенно активно он размножа-

ется во влажные периоды. При транспортировке или хранении гниль быстро распространяется 

на другие ягоды. Повышение температуры и влажности приводит активному развитию гриба. 

Потери урожая от заболевания могут достигать от 20 до 40%. Для защиты растений земляники 

от поражений серой гнилью проводят опрыскивания растений перед цветением и после цвете-

ния фунгицидами. Интенсивность и схема химической защиты зависят от восприимчивости 

сорта, возраста плантаций и погодных условий. На плантациях восприимчивых сортов проводят 

от 4 до 5 обработок, в то время как для более устойчивых сортов, например, Хоней, Эльсанта, 

Пегасус, достаточно двух обработок. 

Ассортимент разрешенных фунгицидов против серой гнили довольно большой, поэтому 

их можно чередовать. Некоторые авторы рекомендуют применять меньще обработок более 

сильными фунгицидами [275, с.5]. В последние годы особое внимание уделяется использова-

нию биофунгицидов. В Европе зарегистрированы такие препараты как: Фолпан, Помарсол 

Форте, Тирам Грануфло, Телдор, Митос, Свитч, и биологический препарат Поливерсум, кото-

рый является природным веществом, стимулирующим устойчивость растений. Его действую-

щим веществом являются биологически активные ооспоры Pythiumo ligandrum (106 ооспор на 

грамм), что является естественным антагонистом различных грибковых патогенов, в том числе 

видов Pythiumsp, Rhizoctoniasp, Phytophthorasp, Phomasp, Verticilliumsp, Sclerotiniasp, 

Fusariumsp.Этот биопрепарат в защите земляники против серой гнили показал очень высокие 

результаты от 60 % до 90 %, в зависимости от степени поражения растений болезнью. 

Фитофторозная гниль земляники вызванная патогеном P. cactorum, чаще всего возникает 

из-за использования зараженного посадочного материала, или посадки на зараженных почвах. 

Особенно восприимчивы к этому заболеванию растения frigo- это высококачественный оздо-

ровленный посадочный материал, произведенный по современной технологии с хранением усов 

в период покоя в холодильных камерах. Главными симптомами этого заболевания является 
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увядание как старых, так и молодых листьев, поражением всех частей растения. При закладке 

плантации саженцы земляники необходимо обработать фунгицидами, обеззараживать почву 

фумигантами, которые убивают возбудителей и снижают вероятность появления заболеваний. 

Серьезной проблемой на плантациях земляники в период плодоношения является ан-

тракноз. О появлении заболевания свидетельствуют появившиеся красновато-коричневые пят-

на, на незрелых ягодах появляются вдавленные пятна темного цвета ягода засыхает. На зрелых 

ягодах пятна сначала небольшие и водянистые, впоследствии темнеют. На корнях антракноз 

провоцирует появление корневых гнилей и стебель отмирает. Во многих странах антракноз 

считается одним из самых опасных заболеванийземляники. Благоприятными условиями для 

развития антракноза считаются высокая влажность и температура около 25°С. Предупреждаю-

щим мероприятием является обработка фунгицидами [63, с.5]. 

В Росси в настоящее время разрешено применение химических препаратов: 6 акарици-

дов, 15 фунгицидов,12 инсектицидов. Разрешенные биологические средства защиты: инсекти-

циды – 21, родентициды – 1, нематицидов – 3 и фунгицидов - 22 наименования которые регла-

ментирует союз органического земледелия [185, с.38-65]. 

 

 

 

1.4.2 Современные технологии хранения плодово-ягодной продукции 
 

 

 

Хранение, с биологической точки зрения, означает продление жизни ягод в послеубо-

рочный период с минимальными потерями, с сохранением высоких товарных свойств и пище-

вой ценности, что может быть достигнуто замедлением процессов жизнедеятельности плодов в 

этот период. Главным физическим фактором, способным до определенной степени регулиро-

вать жизнедеятельность плодов, является хранение в охлаждаемых камерах при низких поло-

жительных температурах. Вторым фактором, оказывающим существенное влияние на актив-

ность метаболических процессов и способным замедлить интенсивность дыхания плодово-

ягодной продукции, является газовый состав атмосферы при хранении. 

Хранение в холодильных камерах в сочетании с изменением состава газовой среды ока-

зывает наиболее эффективное воздействие на увеличение сроков хранения и снижение отходов 

от поражения фитопатогенными заболеваниями [193, с.9-12]. Причины возникновения различ-

ных видов потерь представлены на рисунке 1.5. 
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Рисунок 1.5– Виды потерь ягод, причины их возникновения и их влияние на результаты хране-

ния 

Источник: составлено автором по данным[130, с.10]. 

 

Снизить потери позволяют различные способы хранения, которые предусматривают ре-

гулирование влажности воздуха, температуры хранения, газового состава и применение специ-

альных видов упаковки [183, с.41-42; 217, с.21-35].Существенную роль при хранении плодов и 

ягод играет использование предварительного охлаждения ягод сразу после уборки урожая. 

Многолетние исследования ученых ВНИИКОП, в т.ч. Н.С. Шишкиной [219, с.327-335] позво-

лили разработать технологию предварительного охлаждения плодово-ягодной продукции в ме-

стах ее сбора (Таблице 1.3). 

 

Таблица 1.3 – Температура для предварительного охлаждения плодово-ягодной продук-

ции 

Культура Показатели предварительно-
го охлаждения, 0С 

Срок хранения 

Земляника 4-5 Продлевает срок хранения до 10 дней 
Черешня 3 Продлевает срок хранения до 26-90 дней 
Арбикосы 3 Продлевает срок хранения на 15 дней 
Персики 4 Продлевает срок хранения на 15 дней 
Сливы, яблоки 6-8 - 

Виноград 8 (10-12ч), затем 0-2 
В результате в 4 разаснижаютсяпотери от-
порчи иувеличиваетсявыходстандартнойпро-
дукции (напримересорта Шабаш) 

 

Источник: составлено автором по данным [77, с. 2-3; 260, с. 207-215]. 

 

В настоящее время существуют разнообразные способы предварительного охлаждения, 

представленные в таблице 1.4 [242, с. 303-305]. 

Основную часть урожая, предназначенного для потребления и реализации в свежем ви-

де, в странах с развитым садоводством – Италии, Германии, Бельгии, Голландии, Англии – хра-
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нят в регулируемой атмосфере [253, с. 299-301]. В нашей стране внастоящее время также боль-

шое внимание уделяется хранению плодов в регулируемой атмосфере. Большое количество 

хранилищ с регулируемой атмосферой (ОА) построено на юге России в районах активно воз-

рождающегося садоводства. При хранении учитываются: состав атмосферы, т.е. концентрация 

О2 и СО2, температурный режим и относительная влажность воздуха. При хранении климакте-

рических плодов широко используется обработка ингибиторами этилена, например, препарата-

ми 1 - метилциклопропена "Фреш-Форма" и SuperFresh (smart fresh). 

На продолжительность хранения в регулируемой атмосфере влияют такие факторы, как 

вид и сорт продукции, условия выращивания, степень зрелости, исходное качество, температу-

ра продукта, концентрация газов в камере, концентрация этилена для климактеричеких плодов 

[10, с. 75-77; 76, с. 57-61; 260, с. 207-215; 274, с. 4069-4075]. 

 

Таблица 1.4 – Характеристика способов предварительного охлаждения 

Способы предварительного 

охлаждения 

Отличительные особенности 

Воздушное Наиболее распространен, можно сразу же заполнять всю емкость 

камеры. Отпадает необходимость предварительного охлаждения 

плодов в камере хранения. Для поддержания необходимой темпе-

ратуры требуется меньшая холодопроизводительность оборудо-

вания. При транспортировке, в авторефрижераторах предвари-

тельно охлажденной продукции обеспечивается требуемый тем-

пературный режим сразже со времени загрузки. В результате по-

вышается на 9-24% выход стандартной продукции, снижается на 

5-17% количество нестандартных (в томчисле перезревших) пло-

дов, а потери отпорчи сокращаются на 3-12%(по данным 

ВНИИКОП). 

Гидроохлаждение: 

способ погружения 

 
 
 
 

 

Способ орошения 

 

 

 

 

 

 

Способ орошения 

 

 

смешанный способ 

Сырье выгружается из тары в резервуар с охлажденной водой, где 

насосом поддерживается постоянное движение воды. Охлажде-

ние идет сболее высокойскоростью, чем при гидроорошении, и с 

меньшими потерями холода. При этом отсутствует контакт тары с 

водой. 

 

Проводят в тоннельных охладителях длиной12-15м и более, где 

упакованное в ящики сырье, транспортируемое лентой, орошает-

ся ледяной водой из специальны хустройств, укрепленных на по-

толке тоннеля. Для более быстрого охлаждения слой продукта не 

должен превышать 60см. 

 

Гидроохлаждение погружением совмещается с орошением внеш-

него слоя продукции охлажденной водой 

 

Гидроохлаждение погружением совмещается с орошением внеш-

него слоя продукции охлажденной водой. 

В среднем гидроохлаждение персиков, яблок до температуры 4-6° 

С происходит за 30 мин, абрикосов–за 10-15, а черешни до 1-2°С–

за 4-5мин 
 

Источник составлено автором по данным [130, с.17-21] 
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Большое влияние на сохраняемость ягод оказывают особенности ботанического сорта 

ягод, степень зрелости, физиологическое состояние, сроки проведения охлаждения, исходное 

товарное качество. Для каждого вида устанавливаются индивидуальные требования к составу 

газовой атмосферы в среде хранения. 

Для многих видов плодов и ягод рекомендованы индивидуальные составы атмосферы 

для конкретных ботанических сортов. Также в мировой практике широко используется моди-

фицированная атмосфера для кратковременного хранения и транспортирования ягод земляни-

ки. Исследования, проведенные В.А. Гудковским на известных в России сортах земляники Ка-

ма, Марышка, показали перспективность использования пакетов фирмы «Ste Рak» для форми-

рования модифицированной атмосферы и продления сроков их хранения [46, с. 13-20; 47, с. 

178-181; 49, с. 309-315].Сравнительная характеристика различных способов хранения в газовых 

средах рассмотрены в таблице 1.5. 

 

Таблица 1.5 – Сравнительная характеристика методов хранения в газовых средах 
 

Метод газового хранения Отличительные особенности, преимущества, недостатки 

Регулируемая (контролируе-
мая) атмосфера, регулируе-
маягазовая среда (РГС) 

Атмосферу создают искусственным путем с помощью слож-
ного оборудования; для многих видов и сортов разработан 
оптимальный состав РА, который необходимо постоянно 
контролировать, иначе могут возрасти потери за счет физио-
логических заболеваний 

Модифицированная атмосфера 
МА, модифицированная газо-
вая среда (МГС) 

Атмосфера создается естественно за счет дыхания плодов и 
овощей, нет необходимости в специальных герметизирован-
ных камерах и дорогостоящем оборудовании для создания 
газовой среды, метод малоэнергоемок. 
В отличие от РА процесс создания нужной атмосферы идет 
более длительное время, упаковка продукции нуждается в 
специализированных упаковочных материалах и таре. 
В неправильно подобранных упаковках возможно избыточ-
ное накопление углекислого газа и влаги, которые приведут к 
увеличению потерь. 

МА с применением полиэтиле-
новых мешков, контейнеров, 
вкладышей с силиконовыми 
вставками, обладающими газо-
селективными свойствами 

Появляется возможность регулировать концентрацию угле-
кислогогаза и кислорода. Хранениев МГС с газоселетивными 
мембранами экономически оправдывается при длительных 
сроках транспортирования или хранения 

Хранениес ультранизким со-
держанием кислорода, разно-
видность РА (содержание кис-
лорода в камере менее 1-1,5%, 
содержание СО2 - 0-2%) 

Лучше сохраняются твердость, свежесть, кислотность пло-
дов, снижается или полностью устраняется вероятность по-
ражения загаром. Может быть достигнуто лишь с надежно-
работающей автоматической системой управления и регули-
рования газовойсреды 

Шоковая обработка углекис-
лым газом с повышенным (до 
30%) содержанием СО2 

Способствует задержке созревания, сохраняет свежесть, 
уменьшает образование загара 

Хранение в вакууме Дорогостоящий способ, подходит не для всех видов  

 

Источник: составлено автором по данным [130, с. 27] 

 

Следует отметить, что, по сравнению с обычной средой, хранение в регулируемой атмо-
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сфере имеет ряд преимуществ: сохраняется окраска, плоды дольше остаются твердыми, т.к. за-

медляются процессы распада протопектина, лучше сохраняются основные компоненты химиче-

ского состава плодов: сохраняются сахара – инвертный и общий, содержание витамина С, аро-

матические вещества. Эффективность методов хранения в газовых средах представлена в таб-

лицах 1.6, 

 

Таблица 1.6 – Сравнительная характеристика условий и сроков хранения плодово-ягодной про-

дукции в обычной и контролируемой атмосфере 

 

Плодово-

ягодная 

продукция 

Хранение в обычной атмосфере Хранилище с контролируемой атмосфе-

рой 

температура, 

°С 

влажность 

воздуха,% 

сроки 

хранения, дни 

температура,°С влажность 

воздуха,% 

сроки 

хранения, дни 

Слива -1 до 0 90-95 14-35 0 95 max.42 

Персик -1 до 0 90-95 14-42 0 95 До 42 
Виноград -1 до -0,5 90-95 60-180  95 90-120 
Черника -1 до 0 90-95 max.21 0-2 90-95 28 
Красная 

смородина 0 90-95 14-21 0-2 90-95 28 

Авокадо 10 до 12 85-90 21-28 10-12 85-90 До 42 

Киви -0,5до+0,5 90-95 max.180 0 95 210-240 

Манго 10-14 90 До 42 12-15 90-93 До 42 
Яблоки  до95  0  210 
Лимоны 12 90-95 120 0   

 

Источник: составлено автором по данным [130, с. 29-31] 

 
Для продления сроков хранения в газовых средах, кроме специальных камер с использо-

ванием регулируемой атмосферы используют полимерную упаковку, вкоторой создается моди-

фицированная атмосфера. Данная технология также позволяет увеличить срок хранения и более 

длительное время сохранять исходное качество. 

Оптимальный состав газовой среды для каждого вида продукции индивидуален, для 

формирования необходимого состава атмосферы при хранении в МА, большое внимание уде-

ляется выбору упаковочному материала, который должен отвечать регламентированному уров-

ню газопроницаемости и обеспечивать поддержание необходимого соотношения кислорода и 

углекислого газа, создаваемого в результате процесса дыхания [49, с. 309-325; 76, с. 57-62; 169, 

с. 11]. Газопроницаемость современных материалов, применяемых для хранения в модифици-

рованной атмосфере показана в таблице 1.7. 
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Таблица 1.7 – Показатели газопроницаемости полимерных материалов, применяемых для упа-

ковки плодово-ягодной продукции 

 

Материалы  
Газопроницаемость(см3хсм/см2хсмрт.ст.) 

СО2 О2 N2 

ПЭВД 1,8х10х10 5,5х10х10 2,5х10х10 

ПП 7,0х10х10 3,3х10х10 1,3х10х10 

ПЭТПЭ 1,1х10х10 2,0х10х10 6,0х10х10 

ПЭТПП 5,6х10х10 1,4х10х11 4,0х10х10 

ПЭТ 0,020 мм 1,6х10х11 4,0х10х12 1,2х10х10 

ПЭТ металлизированный 2,4х10х12 5,0х10х13 1,5х10х13 

ПЭТ металлизированный 2,4х10х12 5,0х10х13 1,5х10х13 
 

Источник: составлено автором по данным [130, с. 38] 

 

В качестве упаковочных материалов для плодов и ягод используют полимерные матери-

алы с микропористыми или откалиброванными размерами отверстий, которые изготавливают 

лазерным способом или холодной штамповкой для регуляции внутреннего климатического ре-

жима [130, с.25-33]. Хранение в адаптированной газовой атмосфере к видовым и сортовым осо-

бенностям плодово-ягодной продукции позволяет продлить сроки годности, предупредить воз-

никновение массовых физиологических и микробиологических заболеваний, снизить потери за 

счет естественной убыли массы, лучше сохранить потребительскую ценность на всех этапах 

товародвижения. 

Важное значение имеет комбинирование регулируемых условий хранения и транспорти-

рования с предварительным охлаждением заготовляемой, поставляемой и реализуемой плодо-

овощной продукции, позволяющее достичь сокращения суммарных потерь в 3-5 раз. 

 

 

 

1.5 Современные технологии переработки плодово-ягодной продукции 

 

 

 

Применение ягод земляники садовой в свежем виде ограничивается ее сезонностью про-

изводства и непродолжительным периодом хранения. Средний срок хранения ягод земляники 

при оптимальных режимах хранения в обычной атмосфере составляет от 2 до 9 дней в зависи-

мости от сорта. Для удовлетворения потребностей населения вягодах земляники садовой и 

обеспечения удовлетворения физиологических потребностей в уникальном комплексе биологи-

чески активных веществ ягоды земляники подвергают разным способам переработки.  

Основной задачей в процессе переработки плодово-ягодного сырья является сохранение 
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их пищевой ценности. В зависимости от способов воздействия,способы переработки разделяют 

на группы:физические – термостерилизация (при производстве консервов в герметически уку-

поренной таре), сушка, замораживание, осмотическое консервирование сахаром; биохимиче-

ские– мочение; химические – маринование;консервирование препаратами антисептического 

действия: сорбиновой, сернистой (сульфитация) и другими консервантами [240, с. 869-870; 268, 

c. 85-90]. Для переработки свежих ягод земляники садовой наиболее востребованные потреби-

телями и перспективными направлениями переработки являются сушка ягод, шоковая замороз-

ка, производство варенья, джемов, пюре, желейных кондитерских изделий. 

 

 

 

1.5.1 Влияние технологии сушки на сохранение потребительских свойств плодово -

ягодного сырья 

 

 

 

Растительное сырье отличается высоким содержанием влаги и является хорошей средой 

для развития микроорганизмов. Около 5% влаги находится в связанном состоянии, остальная - 

в свободном и может быть удалена при высушивании. Сушка плодоовощной продукции до зна-

чений активности воды ниже уровня необходимого для развития микроорганизмов позволяет 

надежно сохранить плодоовощную продукцию в течение длительного времени. Сушка, как вид 

переработки плодоовощной продукции, имеет свои преимущества: существенное увеличение 

сроков годности продукции, снижение массы и объемов хранения сушеных ягод, в ягодах хо-

рошо сохраняются минеральные вещества, углеводы, пищевые волокна, антиоксиданты, био-

флавоноиды и многие биологически активные соединения. Современные технологии сушки 

позволяют максимально сохранить содержание основных витаминов [84, с 14-15]. 

В зависимости от физических и биохимических свойств сырья, его размеров, изменения 

состояния при обезвоживании и свойств конечного продукта современные технологии класси-

фицируют по нескольким критериям [179, с. 282-287; 234, с. 247-254]. 

По способу сушки: естественная и искусственная. По режиму работы технологии сушки 

группируют на установки периодического и непрерывного действия. По способу подвода тепла 

к влажному материалу сушилки классифицируются на следующие виды. Конвективная..Самый 

распространенный способ сушки продуктов в настоящее время, преимуществом которого явля-

ется простота установки, возможность регулирования температуры высушиваемого материала 

и времени сушки. Однако при использовании данной технологии может происходить измене-

ние вкуса, цвета, снижение интенсивности и естественного аромата сырья, снижается его вос-

станавливаемость и пищевая ценность [210, с. 33]. 
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Кондуктивная сушка основывается на непосредственном контакте продукта и нагрева-

ющей поверхности. Для сушки плодово-ягодного сырья практически не используется, т.к. при 

воздействии высоких температур происходит существенное снижение потребительских свойств 

продукции[105, с. 290 - 312; 179, с. 282-285]. 

Современным направлением в пищевой промышленности является вакуумная суш-

ка,предусматривающая бланширование ягод, измельчение до размеров 5-10 мм и вакуумную 

сушку в 2 этапа: первый этап - обезвоживание при температуре (60-65)°С и давлении (8-12) 

кПа, второй этап - понижение давления до (3-4) кПа и повышение температуры до (70-80°С). 

Данный вид сушки из-за малой производительности сушилок и высоких эксплуатационных за-

трат при обезвоживании в вакууме уступает воздушной [84, с. 14-15; 179, с. 282-287].  

Высокочастотная сушка позволяет регулировать и поддерживать температуры внутри 

материала, ее действие основано на использовании тока высокой частоты, полученного преоб-

разованием переменного тока, который подводится к пластинчатым конденсаторам между ко-

торыми по транспортеру подается высушиваемое сырье. В сырье происходит увеличение тем-

пературы и испарение влаги. Изменение температурного градиента и интенсивности процесса 

сушки производится в результате изменения напряженности поля. Процесс сушки отличается 

высокой скоростью и равномерностью прогрева объема, но является дорогим и энергозатрат-

ным, поэтому не используется в промышленных масштабах сушки плодоовощного сырья [105, 

с. 320-327]. 

Инфракрасная сушка сохраняет до 90% витаминов и других полезных веществ. Особен-

ностью данной сушки является выбор определенного спектра излучения в ИК- диапазоне элек-

тромагнитных излучений, не воздействующих на растительные ткани, а только на молекулы 

воды, что приводит высушиванию растительного материала при низких значениях температур – 

около 500С. Высушенная продукция обладает высокой степенью восстановления в воде в тече-

ние 15 мин. При этом физические, органолептические и химические показатели восстановлен-

ного продукта будут близки к исходному сырью. В промышленных масштабах для сушки пло-

дово-ягодной продукции ИК-сушка не используется из-за высокой стоимости [153, с. 35-36]. 

Сублимационная сушка предусматривает осуществление на первом этапе быстрой замо-

розки продукции. После этого продукты отправляют в вакуумную камеру. Давление в ней сни-

жается до 2,7-8 Па. При таких условиях происходит возгонка льда, он быстро испаряется. Дан-

ный процесс эндотермический, т.е. проходит с поглощением тепла, и температура продукта бу-

дет снижаться. Процесс возгонки заключается в подведении тепла от внешних источников в зо-

ну сушки. Сублимационная сушка позволяет сохранить витамины и белки, а также запах све-

жих ягод. Характеризуется значительным снижением массы переработанной продукции. После 

упаковывания в герметичную упаковку срок хранения может составлять 3-5 лет, в промышлен-
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ных масштабах для сушки больших партий ягод она не применяется в связи высокой стоимо-

стью оборудования и эксплуатации [153, с. 30-33]. 

На кафедрах «Технологии хранения и переработки продукции растениеводства» Мичу-

ринского ГАУ и «Теории механизмов машин и деталей машин» Тамб ГТУ разработана комби-

нированная конвективная вакуумно-импульсная сушка. Данный метод осуществляется в цик-

лическом режиме. На первом этапе сушка осуществляется за счет конвекции, в качестве тепло-

носителя для удаления влаги с поверхности продукта используется теплый воздух, нагретый до 

40 – 450С, нагрев происходит до тех пор, пока температура материала не начнет повышаться. 

Второй этап состоит из двух стадий: продувка материала воздухом в течение 2-5 минут и по-

следующем понижение давления в течение 3-7 минут. Этот процесс продолжается в цикличе-

ском режиме и занимает 40-80 минут, не вызывает перегрева высушиваемого материала, при 

этом максимально сохраняются биологически активные компоненты продукта [153, с. 138; 160, 

с. 41-42; 166, с. 579]. 

Анализируя научно-техническую и патентную литературу, можно сделать вывод: при 

выборе конкретного способа сушки необходимо рассчитать лимит материальных затрат, объем 

производства, качество исходного и конечного сырья,степень сохранения биологически актив-

ных ингредиентов сырья. 

Исходя из вышеизложенного, в диссертационной работе для проведения сравнительных 

испытаний технологий сушкибыли выбраны два вида сушек: 

1. Конвективная ленточная сушилка, т.к. в настоящее время это самый распростра-

ненный способ сушки, преимуществом которого является простота установки, возможность ре-

гулирования температуры высушиваемого материала и времени сушки. 

2. Комбинированная конвективная вакуумно-импульсная, т.к. при применении дан-

ной сушки ягод не проходит перегрева высушиваемого материала с максимальным сохранени-

ем биологически активных компонентов. 

 

 

 
1.5.2 Влияние низкотемпературного замораживания на сохранение потребительских 

свойств плодово-ягодного сырья 

 

 

 
Замораживание – один из наиболее эффективных способов переработки ягодного сырья. 

Фрукты, ягоды и овощи, подвергнутые шоковой заморозке, максимально, по сравнению с дру-

гими способами переработки, сохраняют все полезные питательные вещества и, прежде всего, 

витамины. Быстрое замораживание позволяет максимально сохранить потребительскую цен-
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ность и избежать существенныхизменений качества готовой продукции, обусловленных проте-

канием нежелательных ферментативных и микробиологических процессов [203, с. 33-43]. Ис-

пользование технологии шоковой заморозки по сравнению с другими способами переработки в 

меньшей степени вызывает снижение пищевой ценности, поэтому шоковая заморозка наряду с 

технологией сушки наиболее широко используются в мировой практике переработки ягод [93, 

с. 9-12; 128, с. 2-5]. Для каждого вида плодово-ягодного сырья установлены конкретные требо-

вания, характеризующие их пригодность для осуществления замораживания. Например, для 

ягод земляники садовой учитывают особенности сорта, консистенцию, степень зрелости для 

того, чтобы при размораживании минимизировать потери сока, сохранить органолептические 

характеристики, максимально приближенные к характеристикам ягод в свежем виде [218, с. 36]. 

Все способы замораживания группируют по принципу отвода тепла продукта. Охлажда-

ющей средой является воздух с различной скоростью движения и температурой не выше –40 -

45º С [218, с. 36]. Время замораживания плодов и ягод зависит от способа подготовки сырья к 

замораживанию, вида продукта, степени его измельчения (для крупных плодов). Для продуктов 

растительного происхождения может применяться замораживание: воздушное и криогенное. 

Для замораживания земляники садовой и другого сырья рекомендуется применять жидкий азот. 

Криогенный способ замораживания осуществляется либо путем орошения паро-капельным азо-

том, либо погружением продукта в жидкий азот, что позволяет практически полностью сохра-

нить восстанавливаемость материала после размораживания, однако данная технология для 

массового замораживания больших партий ягод в настоящее время не применяется [93, с. 9-12; 

94, с. 18-21]. 

Воздушное низкотемпературное замораживание (шоковая заморозка) характеризуется 

высокой скоростью замораживания, непрерывностью процесса, высоким уровнем автоматиза-

ции технологического процесса и получения доброкачественной замороженной продукции 

[191, с. 16-17]. Обязательным условием сохранения качества продукции на протяжении уста-

новленного срока годности является соблюдение требований «единой холодильной цепи» на 

всех этапах товародвижения. В отличие от обычного замораживания, шоковое замораживание 

обладает рядом преимуществ, т.к. высокая скорость охлаждения позволяет быстро совершить 

переход из жидкой фазы в твердую с образованием большого количества центров кристаллиза-

ции льда как внутри клетки, так и в межклеточном пространстве растительных тканей с форми-

рованием мелких кристаллов, не нарушающих целостность клеточных стенок, в результате 

форма продукта остается практически без изменения при размораживании и резко снижаются 

потери клеточного сока. Технологические режимы замораживания, сроки и режимы хранения 

должны устанавливаться с учетом биологических и сортовых особенностей сырья [93, с. 9-12; 

94, с. 18-21; 191, с. 16-17; 218, с. 36]. 
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1.5.3 Основные направления использования плодово-ягодного сырья в пищевой 

 промышленности 

 

 

 

Ягоды земляники являются продуктом сезонного производства и не пригодны для дли-

тельного хранения, поэтому в больших объемах используются в качестве сырья для переработ-

ки. Переработанные (замороженные, сушенные, консервированные) ягоды реализуются потре-

бителям и применяются в качестве сырья в разных отраслях пищевой промышленности. Замо-

роженное и сушенное плодово-ягодное сырье является важным компонентом рецептуры разно-

образного ассортимента сахаристых и мучных кондитерских изделий, применяются на пред-

приятиях массового питания и ресторанного бизнеса. Они служат источником необходимых 

физиологически активных ингредиентов, используемых для обеспечения здорового питания 

населения.  

Одним из важнейших направлений развития кондитерской области является повышение 

пищевой ценности изделий путем обогащения их безопасными и сбалансированными по соста-

ву физиологически активными ингредиентами растительного происхождения [98, с. 7-9; 99, с. 

61]. На основании рекомендаций, разработанных Институтом питания РАМН, были определе-

ны основные тенденции обогащения кондитерских изделий, в соответствии с которыми были 

созданы минерально-витаминные премиксы. Премиксы представляют собой гомогенные смеси 

минеральных веществ (кальция, железа и др.), витаминов - А, В1, В2, В6, B12, С, Е, Д, РР, К, био-

тина, пантотеновой кислоты, фолиевой кислоты, соотношение которых соответствуют нормам 

физиологических потребностей человека [31, с. 3-5; 213, с. 26-28]. Плодово-ягодное сырьё име-

ет ряд преимуществ, важнейшим из которых является принцип обогащения БАВ натурального 

происхождения в легко усвояемой форме [3, с. 77-79; 31, с. 3-5; 84, с. 14-15; 141, с. 2-4].  

Данное направление активно развивается в работах отечественных и зарубежных иссле-

дователей. Широкое использование в разработке нового ассортимента кондитерских изделий с 

заданным химическим составом получило использование плодово-ягодных полуфабрикатов из 

культурных и дикорастущих видов плодов, ягод, цитрусовых плодов, отличающихся повышен-

ным содержанием витаминов, ароматических веществ, пищевых волокон, биофлавоноидов, 

пектиновых веществ, микро и макроэлементов [145, с. 4-5]. Перспективным направлением яв-

ляется производство сухих порошков плодово-ягодного сырья, которые применяютв качестве 

натуральных красителей, ароматизаторов, обогатителей БАВ, в т.ч. антиоксидантов и пищевых 

волокон [146, с. 3-5; 202, с. 25-37].  

Ягоды земляники также широко применяются для производства пюре, подваркок, дже-

мов, варенья, замороженных ягод, сухих порошков, которые находят применение в разных от-
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раслях пищевой промышленности и в кулинарии. Фруктово-желейные конфеты пользуются вы-

соким и постоянным потребительским спросом, обусловленным пониженной энергетической 

ценностью, студнеобразной консистенцией и высокими органолептическими характеристика-

ми. Предложено группировать ассортиментную линейку желейных кондитерских изделий, об-

ладающих функциональными свойствами в зависимости от вида и природы используемого обо-

гатителя:1 группа – обогатители на основе вторичных сырьевых продуктов; 2 группа – обогати-

тели на основе промышленно синтезированных функциональных ингредиентов; 3группа – вто-

ричные продукты биотехнологического производства, в том числе пробиотики и пребиотики. 

Для получения мармелада с высоким уровнем органолептических характеристик, повышенным 

содержанием витаминов и минеральных веществ разными исследователями было рекомендова-

но использовать добавки из широкого спектра растительных сырьевых источников, в т.ч. экс-

трактов смеси черного и зеленого байхового чая, цветков календулы, яблони, гибискуса, листь-

ев черной смородины, препаратов плодов папайи, кожуры апельсина, и препаратов из биомассы 

микромицетов Montierella alpine, Montierella nantahalensis, Montierella reticculata, Montierella 

elongate, Saprolegnia parasitica и др.[140, с. 2-4; 141, с. 3-4; 142, с. 3-4; 143, с. 2-5; 144, с. 2-4; 145, 

с 3-4]. 

Практически не ограничены возможности расширения данного направления за счет ис-

пользования различных видов плодов, ягод и овощей. Из широкого разнообразия видов расте-

ний, как источников биологически активных веществ, человеком используется только незначи-

тельная их часть. Основной причиной данной ситуации является недостаточная изученность 

химического состава большого разнообразия растительного сырья, а также колебание содержа-

ния в них биологически активных веществ в зависимости от условий произрастания, времени 

сбора, режимов хранения и переработки и сложность разработки рецептур кондитерских изде-

лий и способов введения растительных полуфабрикатов по сравнению с синтетическими пре-

миксами [103, с.328-335]. 

Развитие химической промышленности и биотехнологии активизировали производство и 

использование синтезированных препаратов-аналогов натуральных витаминов, ароматизаторов, 

красителей и других биологически активных соединений [137, c. 30-58]. Однако натуральные 

витаминные комплексы адаптированы и стереоспецифичные для человеческого организма, и, 

как правило, более стабильны, чем синтетические витамины [111, с. 147-157].  

Особое внимание при обогащении кондитерских изделий было уделено разработке но-

вых рецептур обогащенных желейных кондитерских изделий. Разработан широкий спектр ре-

цептур желейного мармелада, обогащенного растительными функциональными ингредиентами. 

К ним относится рецептура желейного мармелада с облепиховым концентратом с массовой до-

лей сухих веществ 38-64 %, характеризующийся высокой комплексообразующей способностью 
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по отношению к ионам свинца, увеличенным сроком годности до 3 месяцев, содержащего ви-

тамины С и Е – 14 мг/100 г и 0,6 мг/100 г соответственно [106, с. 28-30]. Внесение облепихового 

шрота в количестве 1-4 % к общей желейной массе улучшает органолептические характеристи-

ки изделий, сокращает время студнеобразования, повышает прочность мармелада и его пище-

вую ценность [145, c. 2-4].  

Известны обогащающие комплексы на основе совместного использования фруктов, ягод 

и овощной продукции, например, на основе яблочного, морковного, тыквенного и других видов 

сырья, позволяющие использовать более широкий спектр натуральных БАВ, вкусо-

ароматических и красящих ингредиентов [146, с. 2-3]. Разработаны рецептуры функционально-

го фруктово-желейного мармелада на основе сахарозаменителей - на стевиозиде или фруктозе и 

обогащенных разнообразными ягодами или пюре на основе ягод с добавлением желатина или 

агара. Технология производства продукта включает новый способ формовки и упаковки в ме-

таллизированную пленку с помощью вакуумного шприца непрерывного действия, методом 

термоспаивания «флоу-пак», обеспечивающий упрощение технологического процесса вслед-

ствие ликвидации стадии сушки [147, с. 2-4].  

Существуют разработки по добавлению в рецептуру мармелада подварок из моркови и 

сиропа из плодов шиповника вместе с ароматизаторами и лимонной кислотой при охлаждении 

мармеладной массы. Полученные изделия обладают оригинальными органолептическими свой-

ствами, повышенной пищевой ценностью и высокой антиоксидантной активностью [140, с.3-5]. 

Установлено, что использование обогащения натуральных растительных компонентов позволя-

ет повысить антиоксидантную активность мармелада в 2-3 раза. 

Огромным резервом сырья для пищевой промышленности являются отходы производ-

ства - корзинки подсолнечника, свекловичный жом, рябиновый шрот, виноградные и яблочные 

выжимки и др. Данное сырье позволяет обогащать изделия натуральными пищевыми волокна-

ми и минеральными веществами. 

Предложена технология глубокой переработки сахарной свеклы и получение полуфаб-

рикатов с высоким содержанием белков, витаминов, пищевых волокон, макро- и микроэлемен-

тов, низкой сахароемкости и себестоимости. Предложено использование свекловичной пасты в 

рецептуру фруктово-желейного мармелада. При этом содержание пищевых волокон увеличива-

ется в 2,25 раза, кальция – в 2,9 раза, фосфора – в 1,5 раза, а энергетическая ценность мармелада 

снижается на 23 % [2, с. 111-124]. Разработан желейный мармелад «Мармелор» с использовани-

ем спиртового экстракта смеси свекольного сока и березового сока, красной смородины. Полу-

ченный мармелад обладает высокой антиоксидантной активностью[139, с. 3-4]. 

В Одесском технологическом институте пищевой промышленности имени М.В. Ломоно-

сова предложена технология производства мармелада, предусматривающая ввод суспензии 
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шпината с концентрацией сухих веществ 17-21 % и размером частиц 50-300 мкм, в количестве 

1-2 % к массе готового продукта перед увариванием желейной массы. При этом повышается 

пищевая ценность и антиоксидантная активность, снижается энергетическая ценность и увели-

чивается срок хранения мармелада в 2 раза [99, с. 61; 137, с. 120-135]. 

Увеличение доли медленно усвояемых углеводов используется для корректировки хи-

мического состава желейных изделий. В МГУПП разработана рецептура мармелада, преду-

сматривающая замену патоки растворимыми пищевыми волокнами – полидекстрозой (Е 1200), 

что позволяет получать мармелад с более высокой прочностью студня и улучшенными пище-

выми свойствами [140, с. 2-4; 141, с. 3-4; 142, с. 3-4; 143, с. 2-5; 144, с. 2-4]. 

Очень разнообразен спектр предложений по использованию БАВ отходов производства, 

вплоть до использования концентрированной коньячной барды [143 с. 2-3] и разнобразных ле-

карственных растений [143, с. 4-5; 144, с. 3-4; 145, с. 2-4; 146, с. 2-5].Сотрудниками Кубанского 

ГТУ разработаны рецептуры функционального мармелада с добавлением различных фитоком-

бинаций на основе шиповника, овса, крапивы, мелиссы, мяты, череды и др., которые применя-

ются в медицине для лечения нарушения обмена веществ, профилактики заболеваний органов 

пищеварения и др.[143, с .2-5].  Сотрудниками Тихоокеанского ГЭУ разработана рецептура же-

лейного мармелада с экстрактом калины «Биолад-Калина», обладающего антирадикальным и 

гепатопротекторным [270, с. 140-146]. Изучена возможность применения водных экстрактов и 

СО2-экстрактов шротов ароматически пряных трав в качестве обогащающихсядобавок при про-

изводстве функционального желейного мармелада [106, с.28-30]. 

Известны технологии и рецептуры изготовления жевательных конфет, обогащенных фи-

зиологически функциональными ингредиентами [139, с.3-4; 213, с.26-28], обладающих антиок-

сидантной активностью, содержащих ферментный комплекс, полученный из биомассы культи-

вируемых клеток женьшеня [147, с.2-4], обогащенных аскорбиновой кислотой и концентриро-

ванным водным экстрактом листьев крапивы двудомной [103, с.328-335; 145, с.3-4], а также 

апельсиновым маслом и морсом из кураги [138, с.35-48]. 

Таким образом, расширение использования местных высоковитаминных препаратов из 

плодоовощного сырья, разработка безотходных и энергоэффективных технологий производства 

является одним из приоритетных направлений использования функциональных ингредиентов 

для расширения ассортиментафункциональных и обогащенных пищевых продуктов. 

 
 
 

1.6 Требования к производству и сертификацииорганической продукции 
 
 
 

Одним из основных трендов глобального продовольственного рынка является повыше-
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ние интереса к производству органических продуктов питания. Рынок органических продуктов 

питания - один из самых быстрорастущих в мире, за последние 15 лет он вырос в 5 раз. Ожида-

ется, что до 2020 г. мировой рынок органической продукции будет ежегодно увеличиваться в 

среднем на 15% и достигнет более 220 млрд. долларов, при этом количество потребителей уве-

личится более, чем в 5 раз и превысит 700 млн.потребителей. Лидерами рынка являются Шве-

ция, Люксембург, Швейцария, Австрия, Германия, Франция, Канада. Россия находится на 

начальном этапе развития органического производства. Объем производства органической про-

дукции составляет 0,15% от мирового рынка, количество сертифицированных земель – 0,5% от 

сертифицированных земель в мире. Потребление органической продукции на душу населения в 

России также постепенно увеличивается с 0,46 € в 2011г. до 0,9 € в 2015 г. В России на данное 

время официально зарегистрировано 11 сертификатов РФ на органическое производство, из ко-

торых только по 3 сертификатам имеется реальное производство и 15 зарубежных сертифика-

тов. 

В мировой практике принята классификация экологически чистой продукции: 

«1. Natural Products (NP) – продукты, состоящие полностью или, по крайней мере, боль-

шей частью из ингредиентов природного происхождения, с минимальным количеством хими-

ческих веществ, искусственных наполнителей и пр.  

2. Organic Products (OP) – это продукты, выращенные на специально очищенной земле, 

без применения химических препаратов, с использованием лишь естественных удобрений, та-

ких как навоз, компост и др.  

3. Nutraceuticals – это специальные добавки к пище, повышающие ее питательность, 

например, витамины. Они обязательно должны быть натурального происхождения» [39, с.1-3; 

252, с.123]. Международные стандарты обязывают всех производителей такой продукции ука-

зывать на этикетке происхождение всех компонентов.  

Органические продукты должны производиться в соответствии с такими принципами 

как: «Принцип здоровья – органическое сельское хозяйство сохраняет и укрепляет здоровье 

почвы, растений, животных и человека как единое и неделимое целое – здоровье экосистемы. 

Принцип экологичности – органическое сельское хозяйство основано на живых экосистемах и 

природных циклах, работает совместно с ними, следует их примеру и правилам и помогает со-

хранить их целостность и гармонию. Принцип справедливости – органическое сельское хозяй-

ство базируется на справедливых отношениях с окружающей средой и равных возможностях 

каждого человека. Принципы заботы и сохранения – органическое сельское хозяйство основано 

на сохраняющих методах взращивания и ответственном подходе к охране здоровья и благопо-

лучия нынешнего и будущих поколений и окружающей среды в целом» [39, с.1-2; 40, с.3-6]. 

Согласно данным Союза органического земледелия (СОЗ), органическое сельское хозяй-
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ство, в международной практике, называемое также экологическим и биологическим, успешно 

развивается в 160 странах на всех континентах [156, с.4]. По данным Международной федера-

ции движений органического сельского хозяйства (IFOAM) и Исследовательского института 

органического сельского хозяйства (FiBL) площади земель под органическим производством и 

объемы производства в мире непрерывно растут [21, с.298-307; 156, с 4]. В 2010 г. мировой ры-

нок органической продукции составлял 44,5 млрд. евро, а в 2014 г. он достиг 80 млрд. евро, а 

концу 2015 – 81,6 млрд. За восемнадцать лет их размер увеличился почти в 4 раза и в 2017 г. 

составил 51,2 млн. га (Рисунок 1.6). Многие эксперты признают, что за органическим методом 

агропроизводства – будущее [154, с. 11; 156, с 4]. Ведь его цель - сохранение здоровья и эколо-

гии. ООН определяет органическое сельское хозяйство как целостную пищевую цепь, в которой 

не используются химически синтезированные удобрения и пестициды, загрязнение окружаю-

щей среды сведено к минимуму, а продовольствие можно считать экологически чистым. Оно 

опирается на управление аграрной экосистемой, снижает использование внешних ресурсов, и 

является наиболее устойчивой моделью сельскохозяйственного производства [154, с. 10; 156, с. 

4]. 

 

 
Рисунок 1.6 - Динамика площади земель, занятых под органическим производством в мире 

Источник: Составлено автором по данным [109, с. 8-10; 156, с. 4] 

 

В настоящее время 82 государства в мире имеют собственную законодательную базу в 

области производства и реализации органической продукции и еще 16 стран находятся на этапе 

разработки нормативной базы. Большое внимание развитию производства органической про-

дукции в России уделил Президент РФ В.В. Путин в Послании ПрезидентаФедеральному Со-

бранию (03.12. 2015 г.) и премьер-министр Д.И. Медведев в отчете о деятельности правитель-

ства за 2015 г. и другие члены правительства и правительство РФ. Эти задачи были закреплены 

в Федеральном Законе от 03.08.2018 N 280-ФЗ "Об органической продукции и о внесении изме-

нений в отдельные законодательные акты Российской Федерации». Закон базируется на трех 

национальных стандартах. 

ГОСТ Р 56104-2014 «Продукты пищевые органические. Термины и определения» уста-
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навливает понятие «органический» для продукции, полученной в условиях органического сель-

скохозяйственного производства и для продуктов их переработки. В соответствии с ГОСТ Р 

56104-2014 к «органическому пищевому продукту растительного происхождения» относят ор-

ганические пищевые продукты, производство которых осуществляется на земельных сельско-

хозяйственных участках, период перехода которых на органическое производство составлял не 

менее 2-х лет до сбора первого урожая продукции. Земли должны быть чистыми от токсикантов 

различного происхождения. Требования к производству и осуществлению товародвижения ор-

ганической продукции установлены в ГОСТ Р 56508-2015 «Продукция органического произ-

водства. Правила производства, хранения, транспортирования».  

Органическая продукция сельскохозяйственного производства может осуществляться 

только на земляных угодьях, изолированных от всех возможных загрязняющих источников, от 

земляных участков, на которых используются технологии интенсивного земледелия. Для орга-

нического производства утверждается схема выращивания, севооборота, устанавливаются раз-

решенные органические удобрения, биологические и другие разрешенные средства защиты 

растений (перечень указан в ГОСТ Р), устанавливается экологическое состояние земельных 

угодий. Регламентируются щадящие способы обработки почвы, не нарушающие сложившуюся 

почвенную био - и экосистему. Не допускается использование минеральных удобрений, синте-

тических пестицидов, средств защиты, регуляторов роста и фунгицидов. Технологии защиты от 

повреждения фитопатогенами и сельхозвредителями должны базироваться на оптимизации си-

стемы агротехнологий, севооборота, использования устойчивых сортов, посадочного материала 

органического производства, не содержащего ГМО, использовании разрешенных биопрепара-

тов, энтомофагов, диспенсеров, ловушек и других, допустимых для органического производ-

ства агротехнических средств, указанных в стандарте. 

Правительством РФ отмечено, что создание и применение биологических средств защи-

ты растений отнесено к приоритетным направлениям развития науки [154, с. 11]. Применение 

биопрепаратов, как и химических средств защиты растений, строго регламентировано в отно-

шении используемых объектов и сельскохозяйственных культур, норм расхода препарата, сро-

ков обработок и других параметров [16, с. 5-8].Органическое производство должно обеспечи-

ваться комплексной системой управления качеством и безопасностью нового урожая, регла-

ментированной системой сертификации, документирования, внутреннего и внешнего аудита и 

инспекционного контроля. Стандарт устанавливает требованияк технологии производства, упа-

ковке, хранению и транспортированию органической продукции. Важным требованием на всех 

этапах товародвижения является обеспечение идентификации и прослеживаемости поступаю-

щих в оборот партий продукции органического производства и предотвращение возможности 

смешения, загрязнения или подмены органической продукции продукцией традиционной агро-
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техники [69, с. 8-12; 70, с. 12]. 

Добровольная сертификация органического производства осуществляется в соответ-

ствии с требованиями ГОСТ Р 57022-2016 «Порядок проведения добровольной сертификации 

органического производства» устанавливает порядок проведения добровольной сертификации 

органического производства на соответствие требованиям ГОСТ Р 56508-2015 «Продукция ор-

ганического производства. Правила производства, хранения, транспортирования». Принцип 

сертификации базируется на первичной двухступенчатой сертификации: заочной предвари-

тельной экспертизе и оценке производства на территории заявителя с последующим инспекци-

онным контролем и пролонгированием действия сертификата.  

Растениеводческая органическая продукция после проведения процедуры подтвержде-

ния соответствия получает право на нанесение маркировки. Маркировке подлежат продукты 

органического производства и их ингредиенты, имеющие сертификат органического производ-

ства. Для маркировки разрешено использовать только термин «органический продукт», другие 

термины не допускаются. 

Органическая продукция маркируется специальными знаками и символами, зарегистри-

рованными органами добровольной сертификации. 

В России наиболее известными аккредитованными органами, осуществляющими дея-

тельность по добровольной сертификации органического производства, являются:- «Экологич-

ные продукты» (НП «Московские экологичные продукты»);- «Листок жизни» (НП «Санкт-

Петербургский экологический союз»); «Петербургская марка качества» (ГУ «Центр контроля 

качества товаров (продукции), работ, услуг»);Система сертификации продукции по критериям 

экологичности (АНО «ТЕСТ-Санкт-Петербург») и др. [152, с 15-19]. Для учета и контроля ор-

ганического производства в России создан Государственный реестр производителей органиче-

ской продукции. 

С 2018 г. введен в действие межгосударственный стандарт ЕЭК 33980-2016 «Продукция 

органического производства, правила производства, переработки, транспортирования, марки-

ровки и реализации» (САС/GL 32-1999,NEQ) 

Национальная система сертификации органического производства в России согласуется 

с международными требованиями, в т.ч. с Регламентом Комиссии ЕС № 889/2008 от 5 сентября 

2008 г. с положениями о порядке использования Регламента Совета ЕС № 834/2007 об экологи-

ческом производстве и маркировке экологической продукции в отношении экологического 

производства, маркировки и контроля продукции. 

 
 
 
 



43 

Выводы по первой главе  

 

 

 

Проведен анализ международного рынка ягод. Показана устойчивая тенденция ежегод-

ного увеличения объемов мирового производства ягод, при этом земляника садовая занимает 

первое место по объемам производства и импорта. Россия является импортозависимой страной 

в отношении свежих и замороженных ягод земляники садовой. Производство земляники явля-

ется высокорентабельным, в России ежегодно увеличиваются объемы производства в открытом 

и закрытом грунте. Особый интерес у потенциальных инвесторов и производителей вызывает 

организация отечественного органического производства ягод для экспорта и внутреннего рын-

ка свежих ягод земляники садовой и замороженной продукции.  

Замороженные и сушеные ягоды земляники считаются наиболее перспективным спосо-

бом ее переработки для обеспечения круглогодичного их потребления и производства сырье-

вых ингредиентов для пищевой промышленности, поэтому в зонах выращивания ягод создают-

ся новые современные производственные мощности для хранения и переработки ягод.Высокие 

органолептические характеристики, богатый комплекс биологически активных веществ, высо-

кий потенциал профилактических показателей для здоровья сделали эту ягоду одной из самых 

любимых и востребованных у потребителей, поэтому повышение пищевой ценности на этапах 

селекции, выращивания и последующее ее сохранение в процессе товародвижения и переработ-

ки является важнейшей задачей товароведения. 
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ГЛАВА 2 ОБЪЕКТЫ И МЕТОДЫ ИССЛЕДОВАНИЙ 

 

 

 

В соответствии с поставленными задачами, исследования проводились в 2012–2017 гг., в 

несколько этапов, объединенных в общую схему, представленную на рисунке 2.1. 

Исследования проводили в 3 этапа.  

На 1 этапе осуществляли скрининг пищевой ценности 11 интродуцированных сортов 

земляники садовой, проводили обогащение ягод эссенциальными микроэлементами I, Zn и Mn 

путем внекорневой обработки растений комплексом микроэлементов, повышали устойчивость 

ягод земляники к поражению грибными и бактериальными заболеваниями, используя обработ-

ку биологическими средствами защиты в процессе органического производства и хранения.  

На 2 этапе исследований проводили изучение сравнительной эффективности использо-

вания современных технологий хранения свежих ягод, технологий замораживания и сушки для 

максимального сохранения пищевой ценности, удлинения сроков хранения свежих ягод и обес-

печения возможности внесезонного потребления продуктов их переработки. 

На 3 этапе изучалась эффективность обогащения пищевых продуктов функциональными 

ингредиентами продуктов переработки ягод земляники садовой на примере опытного произ-

водства фруктово-желейных конфет. 

Технологию органического производства ягод земляники садовой испытывали на опыт-

ном участке для органического производства ООО «СНЕЖЕТОК» Первомайского района Там-

бовской области. 

Оценку ягод земляники и продуктов ее переработки проводили на базе Мичуринского 

государственного аграрного университета и Российского экономического университета им. Г.В. 

Плеханова. Исследования по увеличению продолжительности хранения ягод земляники прове-

дены в лаборатории интенсивных технологий хранения фруктов и овощей научно-

исследовательского центра Мичуринского ГАУ [19, с. 11-15]. 

Изучение эффективности использования комбинированной конвективно-вакуум-

импульсной сушки для сохранения биологически активных веществ ягод земляники проводили 

набазе Тамбовского государственного технического университета на кафедре «Теория меха-

низмов машин и деталей машин». 
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Рисунок 2.1 – Схема проведения исследований 

Системный анализ научно-технической литературы. 
Формулирование цели и задач исследований 

Планирование эксперимента. Выбор объектов и методов исследования 

Сравнительный анализ 11 сортов, формирование потребительских свойств ягод земляники на 
этапе органического производства 

Изучение влияния биопрепаратов на устой-
чивость ягод к поражению фитопатогенами 

Товарное качество ягод, сохраняемость 

Оценка органолептических показателей 

Оценка показателей безопасности 

Обогащение ягод земляники микроэлемента-
ми – I, Zn, Mn 

Изучение химического состава и пищевой 
ценности ягод 

Сохранение потребительских свойств ягод земляники на этапе хранения 

Исследование инновационных технологий хранения ягод земляники садовой 

Хранение в обыч-
ной атмосфере 

Хранение в регули-
руемой атмосфере 

Хранение в модифици-
рованной атмосфере 

Создание защитного «пищевого» 
покрытия на основе хитозана 

Оценка криорезистентности основных сортов, 

 динамики потребительских свойств при хранении 

Оценка пищевой ценности и показателей без-

опасности, определение сроков годности 

Сравнительная эффективность разных технологий сушки для сохранения БАВ 

Конвективная сушка Комбинированная конвективно-вакуум-импульсная сушка 

Органолептические  
и физико-химические 

показатели 

Показатели без-
опасности 

Микробиологические 
показатели 

Установление  
сроков годности 

Применение быстрого замораживания и низкотемпературного хранения ягод земляники  

Разработка рецептуры и оценка потребительских свойств, обогащенных фруктово-желейных кон-
фетпродуктами переработки ягод земляники земляники садовой 

Проведение лабораторных испытаний, разработка рекомендаций и комплекта нормативной до-
кументации на технологию сушки ягод и производство обогащенных фруктово-желейных конфет 

Апробация технологии сушки в промышленных условиях ООО «НАВАКС»; иразработка 

рекомендаций по рецептуре и технологии производства фруктово-желейных конфетна 

ООО «Академия Функционального Питания» г. Тамбова. 
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2.1 Объекты исследований 

 

 

 
Объектами исследований являлись ягоды земляники садовой, 11 ботанических сортов 

отечественной и зарубежной селекции, интродуцированные в ЦЧР и производимые вООО 

«Снежеток» Первомайского района Тамбовской области. 

Викода – сорт бельгийской селекции. Позднего срока созревания, десертный, высоко-

урожайный, зимостойкий, устойчив к мучнистой росе, имеет хорошую транспортабельность. 

Ягоды крупные, светло-красные, матовая, среднесладкие. 

Вима–Занта – сорт голландской селекции. Раннего срока созревания, высокоурожайный, 

устойчив к заболеваниям, высокая транспортабельность. Ягоды крупные, тупоконической фор-

мы, ярко-красные с сильным блеском, сладкого вкуса. 

Вима–Рина – сорт голландской селекции. Позднего срока созревания, ремонтантный, 

высокоурожайный, устойчив к болезням и вредителям, хорошая транспортабельность. Ягоды 

крупные, округло-конусовидной формы, кислосладкие. 

Кама – сорт польской селекции. Раннего срока созревания, высокоурожайный, устойчив 

к грибковым заболеваниям, хорошая транспортабельность. Ягоды крупные, конусообразная и 

округло – ромбическая формы, кожица ярко-красная, вкус сладкий, насыщенный. 

Камароса – сортамериканской селекции. Среднераннего срока созревания, с низкой зи-

мостойкостью, умеренноурожайный, низкая восприимчивость к серой гнили, восприимчивые к 

мучнистой росе, вертициллезу, имеет высокую транспортабельность. Ягоды крупные, кожица 

насыщенного красного цвета, среднесладкие.  

Корона – сорт голландский селекции. Среднераннего срока созревания, урожайный, рас-

тения обладают хорошей устойчивостьюк мучнистой росе, хорошая транспортабельность. Яго-

ды средней величины или крупные, однородного красного цвета, с небольшим блеском, мякоть 

сочная, ароматная и вкусная. 

Сельва – сортамериканской селекции. Ремонтантный, имеетнепрерывное плодоношение 

– с мая до заморозков, очень урожайный, мало подвержен заболеваниям, высокая транспорта-

бельность. Ягоды крупные неправильной формы, кожица светло- красная, блестящая, мякоть не 

сильно ароматная, среднего вкуса. 

Хоней – сортамериканской селекции. Раннего срока созревания, десертный, высокоуро-

жайный, зимостойкий, мало подвержен заболеваниям, имеет высокую транспортабельность. 

Ягоды крупные, кожица ярко-красная, но у первых ягод верхушка иногда остается светлой, мя-

коть сочная, кисло-сладкого вкуса. 

Эльсанта – сортголландской селекции. Среднепозднего срока созревания, десертный, 
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высокоурожайный, зимостойкий, не устойчив к мучнистой росе и вертициллезу, имеет хоро-

шую транспортабельность. Ягоды крупные, кожица светло-красная с сильным блеском, мякоть 

ароматная кисловатого вкуса. 

Урожайная ЦГЛ – сорт российской селекции. Среднего срока созревания, высокоуро-

жайный, среднезимостойкий, устойчив к комплексу грибных болезней, имеет хорошую транс-

портабельность.Ягоды очень крупные, округло-конической формы, ярко-красные, блестящие. 

Мякоть красная, плотная, вкус десертный. 

Фестивальная Ромашка – сорт украинской селекции. Среднего срока созревания, высо-

коурожайный, морозоустойчивый, имеет хорошую транспортабельность. Ягоды среднего раз-

мера, тупоконической формы с шейкой, кожица темно-красная. Мякоть красная, средней плот-

ности, сочная, кисло-сладкого вкуса. 

 Объектами исследования являлись свежие ягоды земляники садовой указанных сортов 

органического производства, свежие ягоды земляники садовой в процессе холодильного хране-

ния в обычной, регулируемой и модифицированной атмосфере, обработанные раствором хито-

зана. Сушеные ягоды земляники, полученные конвективной и комбинированной конвективно-

вкуум-импульсной сушкой; замороженные ягоды и фруктово-желейные конфеты, обогащенные 

функциональными компонентами продуктов переработки ягод земляники садовой. 

 

 

 

2.2 Разработка методологии повышения потребительских свойств ягод 

земляники на этапе органического производства 

 

 

 

2.2.1 Характеристика агроклиматических условий Тамбовской области, как фактора, 

формирующего качество земляники 

 

 

 

Тамбовская область входит в зону Центрально-Черноземного центра. Климат умеренно-

континентальный с холодной зимой и довольно теплым летом. Среднегодовая температура воз-

духа находится на уровне 4-5ºС, а в отдельные годы колеблется от 2,3ºС до 7,6ºС. Среднесуточ-

ная температура наиболее холодных месяцев (января и февраля) -10,3ºС -11,8ºС, а наиболее 

теплого (июля) составляет 18,8ºС – 20,7ºС. 

Начинается теплый период по средним данным 1-5 апреля, а заканчивается 3-8 ноября. 

При этом общая длительность периода с положительной температурой воздуха в среднем со-

ставляет 210-220 дней (около 60%) в году, а морозный период составляет 145-155 дней в году. 
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В конце апреля – начале мая начинается период со средними положительными температурами 

воздуха +10ºС и выше, заканчивающийся 21-25 сентября, при средней продолжительности 140-

150 дней. В третьей декаде маяустанавливается период с температурой воздуха выше +15ºС, 

заканчивающийся в конце августа, при средней продолжительности от 90 дней на северо-западе 

области до 110 дней на юго-востоке. Прекращение заморозков по многолетним средним дан-

ным приходится на вторую пятидневку мая. Продолжительность безморозного периода по об-

ласти составляет в среднем 130-150 дней [275, с.5]. 

Благоприятные почвенно-климатические условия, в которых регионально расположена 

Тамбовская область, создают благоприятные тенденции для промышленного производства ягод 

земляники, обеспечивают необходимую продолжительность вегетационного периода и доста-

точное количество суммы положительных температур для получения высокого урожая, и каче-

ства ягод. 

 

 

 
2.2.2 Характеристика биопрепаратов, используемых для повышения 

 устойчивости ягод земляники к поражению фитопатогенами 

 

 

 
Повышение потребительскихсвойств ягод земляники осуществлялина этапеорганическо-

го производства, важным элементом которого являлось замена химических средств защиты 

биологическими. Для профилактики и защиты ягод от болезней, основной из которых является 

серая гниль земляники, проводят ее обработку в период вегетации и хранения. Для обработки 

использовали биопрепараты«Хитозан», «Фитоспорин-М», «Алирин-Б» и «Глиокладин Ж». 

Хитозан –это биополимер, производное соединение хитина. Хитин относится к биологически 

возобновляемым неограниченным природным сырьевым ресурсам, находится на 2 месте по 

природным запасам после целлюлозы. Хитин содержится в покровных тканях насекомых, обо-

лочках микроорганизмов, тканях некоторых грибов, но в основном содержится во внешнем 

скелете и опорных тканях креветок, крабов, омаров и других ракообразных, которые могут еже-

годно образовывать более 10 миллиардов тонн.  

Хитозан это линейный полисахарид, состоящий из случайно распределенных бета-(1-4) -

связанных D-глюкозамина (деацетилированный блок) и N-ацетил-D-глюкозамина (ацетилиро-

ванный блок). Другие названия хитозана – Poliglusam, Deacetylchitin и поли-(D) глюкозамин. 

Важнейшим критерием, влияющим на функциональные свойства хитозана является степень его 

деацетилирования, чем она выше, тем выше его потребительские характеристики. Большое зна-

чение имеет также линейные размеры в готовом препарате. Хитозан и его свойства известны с 

http://lifebio.ru/%D0%B3%D0%BB%D1%8E%D0%BA%D0%BE%D0%B7%D0%B0%D0%BC%D0%B8%D0%BD
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начала 19 века, промышленное производство хитозана впервые было налажено в Японии в пе-

риод 1970-1980 гг. В это же время в России были начаты работы по организации производства 

на Камчатке, в Приморском крае и других районах. Ежегодная мировая потребность в хитозане 

составляет более 10000 т.  

Основными производителями являются Китай, Япония, Южная Корея, США и Индия. 

Разнообразные многофункциональные свойства обуславливают потребность в хитозане и пре-

паратов на его основе более чем в 1000 разнообразных отраслевых производствах, в т.ч. в атом-

ной, военной промышленности, в МЧС, в парфюмерно-косметической промышленности, меди-

цине, при производстве искусственной кожи, как онкопротекторы, в легкой промышленности, в 

рыбном хозяйстве и т.д. В пищевой промышленности используется в качестве БАД, загустите-

лей, структурообразователей, консервантов, источника пищевых волокон, как эмульгатор, осве-

титель соков, напитков и др. Широкое применение хитозаны находят в сельском хозяйстве при 

выращивании и хранении плодоовощной продукции, является эффективным биофунгицидом 

[19, с.11-15]. 

Фитоспорин-М – природный биофунгициддля защиты растений плодоовощной продук-

цииот болезней, основу которого составляет штамм бактерий Bacillus subtilis ВНИИСХМ 128, 

обладает высокой активностью в отношении грибов и фитопатогенных бактерий, что позволяет 

использовать его для защиты ягод земляники от серой гнили [17, с. 35-42]. 

Алирин-Б–В основе препарата – бактерии Bacillus subtilis B-10, выделенные из зооком-

поста. Эффективное средство биологической защиты растений и плодоовощной продукции от 

бактериальных и грибных заболеваний. Штамм обладает высокой антагонистической активно-

стью в отношении широкого круга фитопатогенных грибов, бактерий – возбудителей болезней 

плодоовощных культур. Препарат разработан учеными Всероссийского научно-

исследовательского института защиты растений (ВИЗР) РАСХН и ЗАО «Агробиотехнология» 

(г. Москва) [12, с.40-45]. 

Глиокладин Ж – биологический фунгицид, полученный на основе грибной культуры 

Trichoderma harzianum ВИЗР-18, эффективен против широкого спектра бактериальных и гриб-

ных заболеваний плодоовощной продукции, цветов и других растительных объектов, проникая 

в клетку фитопатогеа растворяет клетку изнутри, либо гифами блокирует колонию плесневых 

грибов и не дает грибу развиваться (производитель - ЗАО "Агробиотехнология")[16, с.5-8]. 

Проводили сравнение эффективности применения указанных биологических препаратов 

и традиционно используемых химических средств защиты ягод земляники в процессе выращи-

вания и от болезней, возникающих на этапах товародвижения. 

Выращивание земляники осуществляли в ООО «Снежеток», в котором в качестве хими-

ческих средств защиты использовали, «Фундазол», «Фуфанон». 
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Фундазол – системный фунгицид широкого спектра действия,в качестве основного дей-

ствующего вещества содержит беномил в пропорции 500 грамм на 1 кг веса. 

Фуфанон – универсальное, средство для защиты растений от целого комплекса насеко-

мых-вредителей. Действующее вещество – мелатион, фумигантного действия. 

Контролем служили растения и ягоды, обработка которых полностью отсутствовала. 

 

 

 

2.2.3 Варианты экспериментов 

 

 

 
Опыт № 1.Изучали эффективность использования фунгицидов биологической природы 

для защиты ягод от микробиологических повреждений в собранном урожае, предназначенном 

для дальнейшего товародвижения. Эффективность использования биологических препаратов 

оценивали по степени поражения ягод земляники садовой основным возбудителем - серой гни-

лью, грибом Botrytis cinerea 

На основании проведенных исследований, а также, рекомендаций производителей, нами 

были определены концентрации раствора биопрепаратов, используемых для органического 

производства ягод земляники, которые составили [9, с. 179-181; 12, с. 40-45;16, с. 5-8; 17, с. 35-

42]: 

1 вариант – 1,5%-ный раствор хитозана; 

2вариант – 0,1%-ный раствор фитоспорина; 

3 вариант – 0,05%-ный раствор Алирина; 

4 вариант – 0,03%-ный раствор Глиокладина. 

Проводилась 3-х кратная обработка с интервалом в 7 дней. 

Каждым вариантом биопрепарата обрабатывали 3 участка земляники садовой, площадь 

каждого составляла 10 м2. Норма расхода растворов – во всех вариантах опыта 500 мл/10 м2. 

Обработку проводили утром в безветренную сухую погоду. 

5 вариант – проводили обработку химическими средствами защиты, по технологии обра-

ботки химическими средствами защиты, применяемыми в ООО «Снежеток». 1 обработка - 

начало отрастания листьев – актеллик, с нормой расхода 0,6л/га; 2 -массовое появление цвето-

носов - фундазол 0,6 кг/га + фуфанон 1,0 л/га; 3 - начало цветения – фундазол 0,6 кг/га + фуфа-

нон 1,0 л/га; 4 - обработка ягод после сбора урожая – топаз 0,3 л/га + актеллик 0,6 л/га. 

Биологическую эффективность обработок рассчитывали по формуле: 

БЭ = (а - б) / а × 100, (1), где БЭ – снижение распространенности развития серой гнили к 

контролю, %;а – распространенность или развитие болезни в контроле;б– распространенность 
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или развитие болезни в исследуемом варианте. 

Степень поражения ягод земляники садовой серой гнилью определяли во время съема, 

подсчитывая число пораженных ягод и общее число снятых ягод, и выражая полученные значе-

ния в процентах. 

Для определения средней массы одной ягоды по всем вариантам находили их среднее 

арифметическое. Общий урожай каждого варианта опыта пересчитывали на гектар, умножая 

урожай с одного растения на число растений в соответствии со схемой посадки. Урожайность 

выражали в т/га [9 с. 179-181; 12 с. 40-45; 16 с. 5-8; 17 с. 35-42]. 

Определение качества ягод при сборе урожая проводили по ГОСТ 6828-89 и ГОСТ 

33953-2016. 

Опыт №2. Обогащение ягод земляники эссенциальными микроэлементами. 

Параллельно с изучением эффектности использования биофунгицидов для борьбы с 

микробиологическими повреждениями ягод выявляли возможность повышение уровня сбалан-

сированности состава минеральных веществ ягод земляники садовой за счет обработкиих эс-

сенциальными микроэлементами I, Zn и Mn на этапе органического производства и устанавли-

вали уровень обогащения ягод, предназначенных для реализации потребителю. Для обогащения 

ягод микроэлементами применяли водные растворы солей йодистого калия – KI, сульфата цин-

ка и марганца – ZnSO4 иMnSO4 соответственно.Обогащение йодом и марганцем проводили ме-

тодом однократной внекорневой обработки растений рабочим раствором во время формирова-

ния ягод, т.е. во второй декаде мая. Обогащение цинком – двукратной внекорневой обработкой 

по распустившимся листьям с повторной обработкой через 10 дней [14 с. 40-44; 20 с. 28-34; 21 

с. 298-307]. Сроки проведения обработки – первая и вторая декады мая. Обрабатывали 3 участ-

ка земляники садовой, площадь каждого участка 10 м2в трехкратной повторности каждым пре-

паратом. Норма расхода рабочего раствора – 500 мл на повторность. 

Контрольные образцы обрабатывали дистиллированной водой. 

Концентрации рабочих растворов:KI– 250мг/л; ZnSO4 – 1г/л с добавлением 1 г гашеной 

извести;MnSO4 – 6г/л с добавлением 6 г гашеной извести, во избежание ожога листьев. 

 

 

 

2.3 Технологии и методыхранения ягод земляники садовой 

 

 

 

Опыт № 3. Изучение возможности увеличения сроков хранения свежих ягод земляники с 

помощью применения пищевого пленкообразователя биологической природы с фунгицидным 

эффектом действия – хитозана. Зрелые стандартные ягоды земляники органического производ-
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ства перед закладкой на хранение были обработаны раствором хитозана, методом погружения 

врабочий растворна 5 минут с последующим охлаждением и просушиваниемвоздухом в холо-

дильной камере. Дл обработки использовали рекомендуемый производителями диапазон кон-

центрации препаратов – 1 и 2%-ным водным раствором хитозана; 

Хранение ягод земляники осуществлялось в холодильных камерах при t +0,5ºС и ОВВ 90 

- 95 %. Каждый вариант закладывали в 3-х повторениях по 2,5 кг в каждой повторности. Во 

время хранения каждые 2 дня проводили оценку качества ягод по ГОСТ Р 53884-2010 (ЕЭК 

ООН FFV-35:2002).Для определения естественной убыли массы регулярно производили взве-

шивание в каждом варианте[19, с. 11-15]. 

Опыт № 4. Изучение влияния регулируемой и модифицированной атмосферы на увели-

чение сроков хранения свежих ягод земляники в условиях холодильного хранения. 

Хранение ягод осуществляли в лаборатории интенсивных технологий хранения фруктов 

и овощей научно-исследовательского центра Мичуринского ГАУ. Перед закладкой на хранение 

проводили предварительное охлаждение ягод в холодильных камерах до температуры даль-

нейшего хранения +0,5ºС при ОВВ 90 - 95%. 

Хранение в модифицированной атмосфере. Для создания модифицированной атмосферы 

использовали пакеты Xtend израильской фирмы «StePac». В каждый пакет,в один ряд, помеща-

ли по 4 перфорированных контейнера, содержащих по 700 г стандартных ягод каждый. Для 

контроля состава газовой среды, пакеты имели по два миникрана, для подключения входной 

пневмомагистрали газоанализатора и возвращения среды обратно в пакет. Пакеты помещали на 

хранение в холодильную камеру при постоянной температуре+0,5ºС и ОВВ 90%. Каждый вари-

ант опыта был заложен на хранениев трех повторностях – около 2,8 кг в каждом. Модифициро-

ванная атмосфера создавалась за счет естественного дыхания ягод в упакованных в пакетах. 

Концентрации СО2 и О2 измеряли газоанализатором фирмы Storex, погрешность измерения – 

0,1%. 

Хранение регулируемой атмосфере – осуществлялось в соответствии с рекомендуемыми 

для ягод земляники садовой условиями – с низким содержанием кислорода и средним содержа-

нием углекислого газа: СО2–6%; О2–2%. Газовый состав атмосферы создавали и поддерживали 

путем продувки контейнеров азотной средой от генератора азота VPSA 6 и последующей пода-

чи в них углекислого газа (СО2). Поддержание газового состава осуществлялось в автоматиче-

ском режиме. Каждый из вариантов опыта закладывали на хранение в трех повторностях по 2,5 

кг каждый. Продолжительность хранения зависела от показателей товарного качества. 

Контрольным вариантом являлось холодильное хранение ягод в обычной атмосфере при 

аналогичных условиях. 
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2.4 Методы исследования качества свежих и переработанных ягод  

земляники садовой  

 

 

 

Качество ягод земляники садовой и продуктов их переработки определялись по ком-

плексу органолептических, физико-химических, микробиологических показателей качества и в 

соответствии с требованиями по безопасности. 

Оценка органолептических свойств ягод земляники и продуктов ее переработки была 

проведена с помощью разработанных 5-ти балльных шкал оценки органолептических показате-

лей: внешний вид, вкус, запах, консистенция и с учетом коэффициентов весомости были рас-

считаны комплексные показатели на основании которых проводилось ранжирование исследуе-

мых образцов на категории качества. Оценка образцов проводилась на заседании дегустацион-

ной комиссии кафедры торгового дела и товароведения МГАУ (Приложения В, Ги Ж). 

В объектах исследования определяли следующие физико-химические показатели: 

 массовую долю растворимых сухих веществ определяли с помощью рефрактометра по 

ГОСТ 28562-90; 

 массовую долю общего сахара (моносахаров и дисахаров) в свежих ягодах – по ГОСТ 

8756.13-84 по методу Бертрана, основанного на способности сахаров восстанавливать в щелоч-

ной среде сернокислую медь в закись меди, по количеству которой рассчитывали массовую до-

лю сахаров в растворе; 

 титруемую кислотность по ГОСТ 6687.4-86  

 • содержание пектина, в т.ч. растворимого и нерастворимого – объемным методом по 

С.Я. Раик, основанном на том, что водорастворимые пектиновые вещества экстрагируют водой, 

а нерастворимые – соляной кислотой и лимоннокислым аммонием. После омыления пектино-

вые вещества осаждают в виде медных комплексов. Содержание пектиновых веществ опреде-

ляли по количеству меди, связанной в виде комплексов. 

 массовую долю сырой клетчатки по ГОСТ Р 52839. Метод основан на последователь-

ной обработке навески испытуемой пробы растворами кислоты и щелочи, озолении и количе-

ственном определении органического остатка весовым методом; 

 аскорбиновую кислоту титрометрическим методом по ГОСТ 31643-2012. Из исследу-

емых образцов извлекали витамин С вытяжкой подкисленным раствором щавелевой кислоты с 

последующим титрованием вытяжки раствором калия йодата в присутствии крахмала; 

 Р-активные соединения – катехины и антоцианы – спектрофотометрическим методом 

по Вигорову и Трибунской, основанного на поглощении монохроматического излучения; 

 содержание лимонной кислоты, D-изолимонной кислоты, L-яблочной кислоты, D-
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сорбит определяли по ГОСТ Р 51129-98, основанного на спектрофотометрическом изменении и 

количественном определении указанных кислот; 

 массовую долю кальция по ГОСТ 26570-95 – комплекснометрическим методом. Сущ-

ность метода заключается в образовании в щелочной среде малодиссоциированногокомплекс-

ного соединения кальция с динатриевой солью этилендиамин –N', N', N', N'-тетрауксусной кис-

лоты (трилон Б) и определении эквивалентной точки при титровании с использованием метал-

индикаторов;  

 массовую долю фосфора по ГОСТ 26657-97 – фотометрическим методом, сущность 

которого заключается в минерализации пробы способом мокрого озоления с образованием со-

лей ортофосфорной кислоты и последующим фотометрическом определении фосфора в виде 

окрашенного в желтый цвет соединения – гетерополикислоты, образующегося в кислой среде в 

присутствии ванадат и молибдатионов; 

 массовую долю магния, натрия и калия по ПНД Ф 14.1: 2:4.167-2000 и ГОСТ Р 51429-

99, основанных на определении с помощью атомно-абсорбционной спектрометрии в разведен-

ной пробе в которую для предотвращения частичной ионизации металлов в пламени при опре-

делении натрия и калия с целью видоизменения матрицы добавлен хлорид цезия, а для опреде-

ления магния – лантан; 

 массовую долю цинка и марганца по ГОСТ 30178-96, основанного на минерализации 

продукта способом мокрого озоления и определении концентрации элемента в растворе мине-

рализата методом пламенной атомной абсорбции; 

 массовую долю меди по ГОСТ 30692-2000, основанного на сравнении поглощения ре-

зонансного излучения свободными атомами металлов, образующимися в пламени при введении 

в него растворов золы анализируемых продуктов и растворов сравнения с известными массо-

выми концентрациями определяемых металлов; 

 массовую долю железа по ГОСТ 26928- 86. Сущность метода заключается в изменении 

интенсивности окраски раствора комплексного соединения двухвалентного железа с ортофе-

нантролином красного цвета; 

 массовую долю йода по методическим указаниям МУК – 4.1.1481-03. Сущность мето-

да заключается в измерении массовой концентрации йода в пищевых продуктах и продоволь-

ственном сырье вольтамперометрическим методом; 

Безопасность сырья и готовой продукции определяли по микробиологическим показате-

лям и содержанию токсичныхвеществ: 

 по ГОСТ Р 51301-99 – кадмий исвинец; 

 по МУ 08-47/158 - мышьяк и ртуть. 

Количественное содержание радионуклидов определяли по ГОСТ 32161-2013 Продукты 
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пищевые. Метод определения содержания цезия Cs-137 и ГОСТ 32163-2013 Продукты пище-

вые. Метод определения содержания стронция Sr-90. 

Отбор и подготовка проб для микробиологических анализов осуществлялись по ГОСТ 

26668 –85. При этом определяли следующие показатели: 

 БГКП – по ГОСТ 31747-2012 Продукты пищевые. Методы выявления и определения 

количества бактерий группы кишечных палочек. 

 КМАФАнМ – по ГОСТ 10444.15-94; 

 Количество дрожжей и плесневых грибов по ГОСТ 10444.12-2013 Микробиология 

пищевых продуктов и кормов для животных. Методы выявления и подсчета количества 

дрожжей и плесневых грибов. 

Оценку показателей безопасности и микробиологическихпоказателей продукции прово-

дили на соответствие требований ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевой продукции». 

Обработка результатов исследований проводилась с использованием математико-

статистической обработки с применением программного обеспечения StatisticaVersion 10 и 

МSExcel. 
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ГЛАВА 3 СРАВНИТЕЛЬНАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА  

ИНТРОДУЦИРОВАННЫХ СОРТОВ ЯГОД ЗЕМЛЯНИКИ САДОВОЙ,  

ВЫРАЩЕННОЙ ПО ИНТЕГРИРОВАННОЙ ТЕХНОЛОГИИ  

В УСЛОВИЯХ ЦЧР 

 

 

 
В структуре мирового рынка ягод земляника занимает более 70%. Ежегодно объем про-

изводства увеличивается на 6 -7%. В Европе, США, Африке, в Австралии и других странах, 

общий ежегодный объем производства составляет около 5 млн. т, в России объем от мирового 

производства составляет около 5%. Современный бизнес производства земляники считается 

высокорентабельным при использовании современных продуктивных сортов интенсивного ти-

па, имеющих высокий уровень транспортабельности и необходимые органолептические харак-

теристики. 

Развитие рынка ягод в России происходит, главным образом, за счет увеличения объемов 

производства ягод земляники садовой. За последние годы произошли серьезные изменения по-

требительских предпочтений. При выборе сортов для выращивания производители учитывают 

положительные оценочные реакции с учетом возрастных, сезонных, социальных и личностны-

ми особенностями потребителя, которые определяют спрос на отечественном рынке [121, с. 

141-146; 123, с. 98-106]. При выборе перспективных сортов ягод земляники, конкурентоспособ-

ных для реализации на продовольственном рынке России, кроме критериев потребительских 

предпочтений образа, необходимо учитывать эффективность их производства, хранения и 

транспортирования. Важнейшими критериями при обосновании выбора сорта являются: уро-

жайность, устойчивость к поражению фитопатогенами, лежкоспособность, внешний вид, раз-

мер, органолептические показатели и пищевая ценность. 

Для установления наиболее перспективных сортов для развития рынка земляники и про-

изводства органической продукции в работе была проведена оценка потребительских свойств 

11 сортов земляники садовой отечественной и зарубежной селекции, интродуцированных в 

Центрально-Черноземном регионе России (ЦЧР). 

 
 

 

3.1 Сравнительная характеристика органолептических показателей качества  

исследуемых сортов ягод земляники садовой 

 

 

 

Важнейшими потребительскими характеристиками земляникиявляются их органолепти-

ческие свойства. В настоящее время качество свежих ягод земляники садовой регламентируют-
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ся требованием ГОСТ6828–89 «Земляника свежая. Требования при заготовках, поставках и реа-

лизации» (дата актуализации текста – 06.04.2015 г. и дата актуализации описания – 17.06.2018 

г.), ГОСТ Р 53884–2010 «Земляника реализуемая в розничной торговле. Технические условия» 

и ГОСТ 33953-2016 «Земляника свежая. Технические условия», которые не предусматривают 

конкретных требований к органолептическим показателям, в то время как сенсорная оценка при 

анализе потребительских свойств имеет приоритетное значение. Характеристика органолепти-

ческих показателей может осуществляться с применением балльного метода, который позволя-

ет дифференцировать уровни качества исследуемых образцов по отдельным органолептическим 

показателям и определить комплексный показатель, позволяющие ранжировать исследуемые 

образцы по приоритетным сенсорным характеристикам. Данным целям наиболее точно отвеча-

ют 5 балльные шкалы с использованием коэффициента весомости для выбранных единичных 

органолептических показателей [58, с. 268-272; 59, с. 31-36; 193, с. 48-51]. 

В связи с этим, была разработана 5- балльная шкала, представленная в приложение В. 

Органолептическая оценка качества свежих ягод земляники садовой, проводилась дегустацион-

ной комиссией кафедры торгового дела и товароведения (приложение В) по 5-ти балльной шка-

ле. С учетом коэффициента весомости отдельных показателей максимальная оценка составляла 

10 баллов. Ягоды оценивали сразу после сбора, в стадии потребительской зрелости. К плодам 

высшей категории качества были отнесены ягоды, комплексный показатель которых в ходе де-

густационной оценки составлял 9,1–10,0 баллов, кпервой категории качества – 8,1–9,0 баллов, 

второй категории – 7,1–8,0 баллов и ниже 7,0 баллов – пищевая неполноценная категория каче-

ства. Результаты проведенной органолептической оценки представлены в таблице 3.1. 

Таблица 3.1 – Результаты органолептической оценки качества ягод земляники садовой  

 

Наименование 

 сорта 

Средний балл оцениваемого показателя  Комплексный 

Показатель/ 

(категория ка-

чества) 

значение показателя с учётом коэффициента весомости 
Внешний 

вид 
К=0,2 

Цвет ягод 
К=0,2 

Консистен-
ция 

К=0,5 

Вкус  
К=0,7 

Аромат 
К=0,4 

Викода 
4,7*±0,37 5,0±0,00 4,9±0,16 4,8±0,32 4,1±0,11 9,39 

(высшая) 0,94** 1,0 2,45 3,36 1,64 

Вима–Занта 4,7±0,37 5,0±0,00 4,9±0,43 4,8±0,32 4,3±0,37 9,27 

(высшая) 0,94 1,0 2,45 3,36 1,72 

Вима Рина 

 

4,7±0,37 4,9±0,32 4,5±0,48 4,2±0,32 4,0±0,00 8,71 

(первая) 0,94 0,98 2,25 2,94 1,6 

Кама 0,48±0,27 0,48±0,27 4,5±0,48 4,6±0,48 4,9±0,11 9,35 

(высшая) 0,96 0,96 2,25 3,22 1,96 

Камароса 

 

4,7±0,32 5,0±0,00 4,6±0,48 4,9±0,27 4,5±0,21 9,47 

(высшая) 0,94 1,0 2,3 3,43 1,8 

Корона 5,0±0,00 5,0±0,00 4,4±0,32 4,9±0,32 4,5±0,48 9,43 

(высшая) 1,0 1,0 2,2 3,43 1,8 

Сельва 

 

4,7±0,37 4,8±0,32 4,3±0,37 4,0±0,43 4,4±0,32 8,61 

(первая) 0,94 0,96 2,15 2,8 1,76 
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Продолжение таблицы 3.1 

Урожайная ЦГЛ 4,9±0,16 4,9±0,16 4,7±0,37 4,4±0,48 4,8±0,32 9,31 

(высшая) 0,98 0,98 2,35 3,08 1,92 

Фестивальная 
ромашка 

4,7±0,21 4,8±0,27 4,5±0,43 4,7±0,43 4,7±0,37 9,32 

(высшая) 0,94 0,96 2,25 3,29 1,88 

Хоней 5,0±0,00 4,9±0,11 4,9±0,11 5,0±0,00 4,7±0,21 9,81 

(высшая) 1,0 0,98 2,45 3,5 1,88 

Эльсанта 
 

4,9±0,21 5,0±0,00 5,0±0,00 5,0±0,00 4,7±0,37 9,32 

(высшая) 0,98 1,0 2,5 3,5 1,88 

*- оценка показателей в баллах, **- оценка показателей с учетом коэффициента весомости 

Источник: составлено автором на основе проведенных лабораторных исследований 

 

Результаты органолептической оценки качества ягод показали, что сорта Хоней, Эльсан-

та, Камароса, Корона, Кама, Фестивальная ромашка, Вима Занта, Урожайная ЦГЛ и Викода по-

лучили больше 9 баллов, что соответствует высшей категории. Для сортов Сельва и Вима - Ри-

на сумма баллов ровнялась 8,1-8,9 балла, что соответствует первой категории (Рисунок 3.1). 

 

 

Рисунок 3.1 – Уровень качества ягод земляники садовой исследуемых сортов с учетом коэффи-

циентов весомости 

Источник: составлено автором на основе проведенных лабораторных исследований 

 

Ранжированный ряд по предпочтительности по сенсорной характеристике при дегуста-

ции свежих ягод земляники садовой: Хоней → Эльсанта → Камароса → Корона → Кама → Фе-

стивальная ромашка → Вима Занта → Урожайная ЦГЛ → Викода → Сельва → Вима Рина. 

 
 

 

3.2 Сравнительная характеристика пищевой ценности исследуемых сортов ягод  

земляники садовой 
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основании сравнительного анализа, характеризующего их потенциальную возможность удовле-

творять запросы потребителей по органолептическим критериям и физиологической ценности. 

Пищевую ценность ягод земляники исследуемых сортов оценивали по ряду основных биохи-

мических показателей. В связи с тем, что биохимические показателей по годамменяются, все 

исследования проводились ежегодно в течение 3 лет (2014-2016).Средние значения физико-

химических показателей ягод земляники исследуемых сортов за 3 годапредставлены в таблице 

3.2. 

 

Таблица 3.2 – Физико-химические показатели свежих ягод земляники садовой  

 

Наименование 

сорта 

РСВ, 

% 

Массовая доля сахаров, % Титруемая  

кислотность, 

% 

Сахарокислотный 

индекс 
моносахара дисахара Общее со-

держание 

Викода 11,5±0,02 6,8±0,06 1,2±0,01 8,0±0,04 1,07±0,02 7,6 

Вима-Занта 11,0±0,02 7,1±0,04 0,7±0,01 7,8±0,04 0,98±0,03 8,4 

Вима Рина 10,1±0,03 6,2±0,05 1,7±0,01 7,9±0,06 1,18±0,02 6,9 

Кама 9,5±0,03 6,5±0,06 0,6±0,01 7,2±0,05 1,13±0,01 6,3 

Камароса 11,2±0,01 6,8±0,04 1,0±0,01 7,8±0,06 1,23±0,03 6,3 

Корона 12,4±0,01 7,3±0,05 1,1±0,01 8,4±0,04 1,13±0,02 7,6 

Сельва 8,6±0,02 5,0±0,04 0,8±0,01 5,8±0,05 0,85±0,01 5,9 

Урожайная ЦГЛ 10,7±0,03 7,4±0,06 0,9±0,01 8,3±0,04 1,14±0,02 7,4 

Фестивальная ро-

машка 
9,9±0,02 6,4±0,05 1,0±0,01 7,4±0,06 1,04±0,02 7,1 

Хоней 12,1±0,01 7,7±0,04 1,2±0,01 8,9±0,05 1,09±0,03 8,8 

Эльсанта 11,3±0,02 7,7±0,04 1,2±0,01 8,5±0,04 1,11±0,01 7,8 
 

Источник: составлено автором на основе проведенных лабораторных исследований 

 

Содержание растворимых сухих веществ (РСВ) является одним из важных компонентов 

биохимического состава. Определение содержания растворимых сухих веществ в ягодах земля-

ники показало, что за годы исследований самое высокое их накопление было у сортов Корона и 

Хоней составившее 12,1%, а наименьшее у сорта Сельва – 8,6%. Три изученных сорта – Сельва, 

Кама, Фестивальная ромашка накапливают умеренное содержание растворимых сухих веществ, 

находящихся в пределах 8–10%. Остальные исследуемые сорта накапливают растворимые су-

хие вещества в ягодах на уровне 10–12 %, что для земляники является достаточным значением 

для обеспечения ее пищевой ценности и сохраняемости. 

Согласно принятой шкале оценки сортов по содержанию сухого вещества, рекомендова-

но сорта земляники с 8,5% и более РСВ относить к группе «с достаточным уровнем РСВ», с со-

держанием 7,5–8,4% – к «среднему уровню» и с содержанием 4,7–6,6% – «к низкому уровню». 

Учитывая появление новых высокоурожайных сортов новой селекции с хорошей транспорта-

бельностью, обусловленной повышенным содержанием сухих веществ, в т.ч. РСВ, было пред-

ложено ввести еще одну степень градации – с содержанием более 10% РСВ – группа «с отлич-
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ным уровнем РСВ». Градация сортов, согласно предложенной шкале, позволила отнести 8 сор-

тов к группе с отличным уровнем РСВ, обеспечивающим их высокий уровень транспортабель-

ности, и 3 сорта к группе с хорошим уровнем РСВ, обеспечивающим удовлетворительный уро-

вень транспортабельности. 

Анализ данных по содержанию титруемой кислотности также показал существенные 

различия между сортами. Известно, что по титруемой кислотности все ягоды подразделяют на 

две группы: с умеренной (0,3–1,5 %) и повышенной (1,6–3,7 %) кислотностью. Преобладающей 

кислотой в зрелых ягодах земляники является лимонная. В исследуемых сортах земляники са-

довой титруемая кислотность составляет от 0,85% у сорта Сельва до 1,23 у сорта Камароса, что 

соответствует группе ягод с умеренной кислотностью. 

Основная часть водорастворимых сухих веществ в ягодах земляники представлена саха-

рами. Наименьшее содержаниесахаровза годы исследования отмечено у сорта Сельва – 5,8%, 

максимальное – у сорта Хоней и Эльсанта 8,1–9,0 % (в среднем за три года исследований).У 

остальных сортов содержание сахаров находится в пределах 7,2–8,0 %.  

Соотношение сахаров и кислот обуславливают вкусовые ощущенияпри употреблении 

ягод. Чем выше значение сахарокислотного индекса, тем лучшеощущение «сладкого вкуса» 

ягоды, а чем ниже, тем сильнее во вкусе преобладает ощущение «кислого вкуса». Более слад-

ким плодам отдаётся предпочтение потребителей для потребления в свежем виде, однако ягоды 

с высоким содержанием кислоты, менее подвержены загниваниюи брожению при переработке 

[58, с. 268-272]. Наименьший сахарокислотный индекс отмечен у сорта Сельва – 5,9, а наивыс-

ший – у сорта Хоней – 8,8.  

Содержание аскорбиновой кислоты, катехинов и антоцианов, имеющих важное физио-

логическое значение для человека, представлено в таблице 3.3. 

 

Таблица 3.3 – Содержание биологически активных веществ в свежих ягодах земляники садовой 

 

Наименование сорта 
Аскорбиновая кис-

лота, мг/100г 
Катехины мг/100г Антоцианы мг/100г 

Викода 91,4±0,09 256,0±0,48 25,0±0,5 

Вима-Занта 59,6±010 246,7±0,64 36,4±0,7 

Вима Рина 64,0±0,09 159,8±0,32 27,8±0,6 

Кама 50,0±0,14 223,3±0,43 59,5±1,2 

Камароса 62,8±0,12 226,7±0,37 28,6±0,6 

Корона 72,8±0,13 318,7±0,54 55,0±1,4 

Сельва 65,3±0,10 267,0±0,37 29,7±0,5 

Урожайная ЦГЛ 58,7±0,09 193,3±0,21 37,6±0,8 

Фестивальная ромашка 65,0±0,12 239,7±0,32 42,1±0,9 

Хоней 70,6±0,11 228,7±0,36 32,6±0,7 

Эльсанта 86,1±0,13 186,0±0,31 18,3±0,3 
 

Источник: составлено автором на основе проведенных лабораторных исследований 
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Выращиваемая в самых различных районах нашей страны земляника характеризуется 

высокой С-витаминной активностью (от 45 до 100 мг/100г) и занимает по этому показателю 

второе место после черной смородины [62, с. 22-40]. Кроме этого витамин С является важным 

биоантиоксидантом. В исследуемых сортах содержание аскорбиновой кислоты колеблется в 

широких пределах. При этом минимальное содержание отмечено в сортах Кама, Урожайная 

ЦГЛ – 50,0 и 58,7 мг/100 г, максимальное – 91,4 и 86,1 мг/100 г у сортов Викода и Эльсанта со-

ответственно. У остальных сортов содержание аскорбиновой кислоты находится на среднем 

уровне и составляет от 59,6 до 72,8 мг/100 г. 

Проведенные исследования показали, что ягоды земляники садовой богаты веществами, 

обладающими Р-витаминной активностью,среди них преобладают флавоноиды, они являются 

синергистами витамина С.К группе Р-активных веществ относятся катехины, рутин икверце-

тин. Известно, что регулярное потребление Р-активных веществприводит к снижению риска 

развития сердечно-сосудистых заболеванийи укреплениюстенок кровеносных сосудов. Высокая 

биологическая активность Р-активных веществ обусловлена также присущимидля них антиок-

сидантными свойствами. Установлена также важная роль Р-активных веществ в регуляции ак-

тивности ферментов и метаболизме ксенобиотиков [60, с. 5-11]. Биологическая активность ви-

тамина Р возрастает в присутствии витамина С. Рекомендуемые уровни потребления флавонои-

дов для взрослых людей составляют – 250 мг/сутки, в том числе катехинов – 100 мг. Для удо-

влетворения суточной потребности человека в витамине С достаточно 100-150 г исследуемых 

ягод, а в катехинах – 35-50 г. 

К биофлавоноидам, обдающим сильным антиоксидантным эффектом, относятся антоци-

аны, они относятся к группе гликозидов. Антоцианы обуславливают цвет ягод, обладают бакте-

рицидным действием, укрепляют иммунную систему организма человека и улучшают зрение. 

Яркая окраска, обусловлена содержанием антоцианов, локализованных в клеточном соке [87 с. 

115-150]. Антиоксидантная активность ягод пропорциональна содержанию антоцианов. Высо-

ким содержанием антоцианов отличаются сорта Кама и Корона – 59,5 мг/100г и 55,0 мг/100 г 

соответственно. Ягоды сортов Фестивальная ромашка, Урожайная ЦГЛ, Вима–Занта и Хоней 

характеризуются умеренным содержанием антоцианов, соответственно 42,1 мг/100 г; 37,6 

мг/100 г; 36,4 мг/100г и 32,6 мг/100 г. Наименьшее количество антоцианов содержат ягоды сор-

та Эльсанта – 18,3 мг/100 г. Эти данные хорошо коррелируют с интенсивностью окраски ягод. 

Известно, что для организма человека имеют важное функциональное значение пектино-

вые вещества, они относятся к группе полисахаридов. Различают два основных вида – раство-

римый пектин и нерастворимый протопектин. Растворимые пектиновые вещества способствуют 

выведению токсичных веществ из организма и обуславливают сочность ягод. Соотношение 

протопектина и растворимого пектина связано в значительной мере со степенью зрелости ягод 
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и с сортовыми особенностями. Содержание и соотношение пектиновых веществ и клетчатки в 

ягодах земляники обуславливает их механическую прочностьи потенциальную лежкоспособ-

ность. Пектин, протопектин и клетчатка входят в группу пищевых волокон, которые активизи-

руют процессы перистальтики, активизируют микробиоциноз вкишечнике человекаи нормали-

зуют процесс эвакуации пищи (Таблица 3.4).  

 

Таблица 3.4 – Содержание пищевых волокон в свежих ягодах земляники садовой (M±m) 
 

Сорт Пектиновые вещества, % 

Клетчатка растворимый 

пектин 
протопектин сумма 

Викода 0,38±0,03 0,61±0,02 0,79±0,05 1,24±0,02 

Вима–Занта 0,33±0,02 0,50±0,02 0,83±0,04 1,17±0,02 

Вима Рина 0,55±0,02 0,67±0,02 1,22±0,06 1,41±0,02 

Кама 0,49±0,03 0,63±0,02 1,12±0,04 1,02±0,02 

Камароса 0,26±0,01 0,72±0,02 0,98±0,05 1,34±0,02 

Корона 0,37±0,02 0,64±0,02 1,01±0,06 1,27±0,02 

Сельва 0,28±0,02 0,48±0,02 0,76±0,04 1,15±0,02 

Урожайная ЦГЛ 0,38±0,03 0,44±0,02 0,82±0,05 1,22±0,02 

Фестивальная ромашка 0,37±0,02 0,46±0,02 0,83±0,06 1,18±0,02 

Хоней 0,47±0,02 0,64±0,03 1,11±0,05 1,38±0,02 

Эльсанта 0,38±0,02 0,60±0,02 0,96±0,04 1,23±0,02 
 

Источник: составлено автором на основе проведенных лабораторных исследований 

 

Содержание растворимого пектина в ягодах исследуемых сортов колеблется от 0,26% до 

0,55%, нерастворимого протопектина - 0,41 %-0,72%, при общей их сумме от 0,76 % у ягод сор-

та Сельва, до 1,22 % – у ягод сорта Вима Рина. Преобладающей формой пектиновых веществ в 

ягодах земляники садовой исследуемых сортов является протопектин, который обуславливает 

твердость ягод, его содержание коррелирует с результатами дегустационной оценки показателя 

«консистенция». Плотная консистенция была установлена у ягод сортов Камароса, Корона, Ви-

ма Рина, Хоней с содержанием протопектина более 0,64 %, что может служить важным крите-

рием, характеризующим уровень лежкоспособности и обуславливать высокий уровень транс-

портабельности ягод. 

Клетчатка является важнейшим компонентом пищевых волокон. Она стимулирует со-

здание нормального состава микрофлорыкишечника, помогает выводить из организма холесте-

рин и токсичные вещества. Содержание клетчатки в исследуемых ягодах земляники находятся 

на уровне 1,02-1,34 %. 

Наряду с витаминами и пищевыми волокнами незаменимыми микронутриентами пищи 

являются минеральные вещества. Минеральные вещества, входящие в состав ягод, делятся на 

две группы: микроэлементы (цинк, железо, медь, йод марганец, и др.) и макроэлементы (калий, 

кальций, магний, фосфор, и др.). Макро- и микроэлементы в организме не синтезируются, их 
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баланс поддерживается исключительно за счет потребляемых в пищу продуктов. Минеральные 

вещества ягод имеют большое значение, так как они находятся в легкоусвояемых формах. 

Минеральный состав свежих ягод земляники садовой исследуемых сортов представлен в 

таблицах 3.5 и 3.6.Проведенные исследования показали, что ягоды исследуемых сортов земля-

ники садовой богаты калием, содержат макроэлементы кальций, магний, фосфор. 

 

Таблица 3.5 – Содержание макроэлементов в ягодах исследуемых сортов  
 

Источник: составлено автором на основе проведенных лабораторных исследований 

 

Таблица 3.6 – Содержание микроэлементов в ягодах исследуемых сортов  

 

Источник: составлено автором на основе проведенных лабораторных исследований 

 

Сопоставляя нормы физиологических потребностей с уровнем содержания микроэле-

ментов в ягодах, было установлен низкий уровень накопления микроэлементов ягодами всех 

исследуемых сортов. Установлено, содержание магниясоставляет 13,1-16,5 мг/100 г, цинка - 

0,16-0,64 мг/100г, железа – 0,48-1,12 мг/100г, марганца – 0,285-0,419 мг/100г, йода – 

4,8-5,5мкг/100 г, меди - 0,040-0,183 мг/100г. Отмечено низкое содержание таких важных функ-

Сорт Калий 

мг/100г 

Кальций 

мг/100г 

Натрий 

мг/100г 

Магний 

мг/100 

Фосфор 

мг/100 

Викода 236,0±3,2 44,6±3,0 19,5±1,1 16,3±1,1 23,0±1,5 

Вима–Занта 236,1±2,9 42,6±2,7 20,7±1,3 16,0±1,2 27,7±1,4 

Вима Рина 23,5±3,0 41,4±,2,6 19,5±1,2 16,4±1,3 23,5±1,6 

Кама 236,3±3,2 43,0±2,9 18,5±1,1 15,8±1,2 29,0±,18 

Камароса 237,0±3,0 46,2±3,0 19,2±1,2 16,0±1,1 26,3±2,0 

Корона 236,4±3,1 44,4±2,8 21,0±1,1 16,5±1,3 38,4±1,7 

Сельва 236,4±,2,9 43,4±2,6 18,6±1,3 13,1±1,2 27,2±1,9 

Урожайная ЦГЛ 236,6±3,1 44,1±2,9 21,0±1,3 14,5±1,1 41,1±1,8 

Фестивальная ромашка 236,8±3,0 42,9±3,4 17,4±1,2 16,0±1,3 38,6±1,6 

Хоней 236,6±3,2 44,4±3,1 20,3±1,1 16,2±1,2 33,5±1,5 

Эльсанта 237,0±3,1 41,9±3,3 19,7±1,2 15,9±1,1 30,3±2,0 

Сорт Железо, 

мг/100г 

Медь, 

мг/100г 

Цинк, 

мг/100г 

Марганец, 

мг/100г 

Йод 

мкг/100г 

Викода 0,58±0,02 0,092± 0,09 0,16±0,022 0,295±0,020 5,0±0,1 

Вима–Занта 0,91±0,05 0,073±0,06 0,20±0,024 0,408±0,018 5,1±0,1 

Вима Рина 0,72±0,03 00,88±0,07 0,20±0,020 0,332±0,021 5,0±0,1 

Кама 1,12±0,04 0,183±0,010 0,64±0,21 0,536±0,020 4,8±0,1 

Камароса 0,69±0,03 0,098±0,08 0,22±0,023 0,285±0,017 5,5±0,1 

Корона 1,06±0,02 0,124±0,011 0,27±0,024 0,393±0,019 5,5±0,1 

Сельва 0,83±0,04 0,112±0,06 0,18±0,021 0,319±0,021 5,0±0,1 

Урожайная ЦГЛ 1,10±0,05 0,049±0,012 0,20±0,023 0,419±0,022 4,9±0,1 

Фестивальная ромашка 0,76±0,02 0,040±0,08 0,24±0,022 0,305±0,018 5,1±0,1 

Хоней 0,48±0,03 0,069±0,07 0,24±0,020 0,433±0,019 4,8±0,1 

Эльсанта 0,85±0,05 0,097±0,011 0,25±0,021 0,427±0,020 4,9±0,1 
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циональных микроэлементов как марганца, цинка и йода. Согласно нормам физиологических 

потребностей в энергии и пищевых веществах для различных групп населения РФ, их ежесуто-

чное потребление для взрослого человека должно составлять: 150 мкг йода, 12 мг цинка и 2 мг 

марганца. 

Йод, цинк и марганец относятся к эссенциальным элементам, каждый из которых участ-

вует в выполнении различных жизненно важных функций. Так, йод участвует в функциониро-

вании щитовидной железы, обеспечивая образование гормонов тироксина и трийодтиронина. 

Необходим йод для роста и дифференцировки клеток всех тканей организма человека, мито-

хондриального дыхания, регуляции трансмембранного транспорта натрия и гормонов. Недоста-

точное поступление йода приводит к замедлению обмена веществ, артериальной гипотензии, 

отставанию в росте и умственном развитии у детей. Дефицит йода в организме женщин приво-

дит к бесплодию, а во время беременности - к выбросам, повышению риска рождения физиче-

ски и психически неполноценного ребенка.  

Цинк необходим для нормального функционирования практически всех клеток организ-

ма. Он входит в состав более 300 ферментов, участвует в процессах синтеза и распада углево-

дов, белков, жиров, нуклеиновых кислот и в регуляции экспрессии ряда генов. Недостаточное 

потребление приводит к анемии, вторичному иммунодефициту, циррозу печени, половой дис-

функции, наличию пороков развития плода. В свою очередь, марганец участвует в образовании 

костной и соединительной ткани, входит в состав многих ферментов, включающихся в метабо-

лизм аминокислот, углеводов, катехоламинов; необходим для синтеза холестерина и нуклеоти-

дов. Недостаточное потребление сопровождается замедлением роста, нарушениями в репродук-

тивной системе, повышенной хрупкостью костной ткани, нарушениями углеводного и липид-

ного обмена [149, с. 2-4]. Исследования, проводимые в Россиии в экономически развитых стра-

нах мира в последние десятилетия,в области состояния питания населения, свидетельствуют об 

изменении структуры питания современного человека и постоянном увеличении дефицита фи-

зиологически активных соединений и микроэлементов в пищевом статусе населения[149, с. 2-5; 

150, с. 2-4]. 

Проблема дефицита йода для России чрезвычайно актуальна, более 70% густонаселен-

ных территорий страны имеют недостаток йода в воде, почве и продуктах питания местного 

происхождения. Отмечается выраженная недостаточность цинка у населения. Связано это с не-

достаточным содержанием цинка в почве, его потерей при стрессах, а также с воздействием 

различных ксенобиотиков. Большинство населения России с пищей получают только около 1/3 

количества цинка, необходимого организму. Дефицит цинка особенно распространен среди по-

жилых людей. Дефицит марганца установленво многих регионах нашей страны. Чаще всего это 

связано с повышенной психоэмоциональной нагрузкой на человека, а также со значительным 
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снижением потребления богатых этим элементом продуктов, увеличением количества фосфа-

тов в организме, недостатком марганца в почве и ухудшением экологической ситуации в круп-

ных городах.  

Этим обусловлена необходимость коррекции дефицита йода, цинка и марганца в раци-

оне питания во многих регионах РФ.В связи с этим необходимо создание и освоение производ-

ства обогащенных комплексом микроэлементов (на примере йода, цинка и марганца) продуктов 

питания для массового потребления, к которым и относятся плоды и ягоды. Употребление в 

пищу плодов и ягод, обогащенных комплексом эссенциальных макро- и микроэлементов, будет 

способствовать профилактике дефицита йода, цинка и марганца у населения. 

Ягоды земляники, являются источником многих витаминов, витаминоподобных веществ, 

минеральных элементов и других нуртиентов, но с точки зрения физиологии питания, они не 

могут в достаточной мере удовлетворять потребность организма человека во многих микроэле-

ментах. В условиях имеющегося дефицита микроэлементов в питании человека возникает 

необходимость проведения исследований, направленных на обогащение ягод земляники садо-

вой наиболее дефицитными элементами, такими как йод, цинк, марганец, и др. 

 

 

 

3.3 Влияние ботанического сорта на уровень накопления  

ксенобиотиков в ягодах земляники садовой 

 

 

 

В результате использования интенсивных технологий выращивания, воздействия техно-

генных и антропогенных факторов повышаются риски накопления ксенобиотиков в пищевых 

продуктах, в том числе в продукции растениеводства – ягодах земляники садовой. Для обосно-

вания выбора сортов для органического производства, необходимо установить влияние ботани-

ческого сорта на способность к биоаккумуляции токсичных веществ в ягодах. В связи с этим, 

свежие ягоды земляники исследуемых сортов оценивали по показателям безопасности в соот-

ветствии с требованиями ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевой продукции» (табл. 3.7). 

Содержание токсичных элементов и остаточное количество пестицидов в ягодах земля-

ники во всех исследуемых сортах значительно ниже допустимого уровня, установленного ТР 

ТС 021/2011, существенных различий по способности аккумулировать остаточные содержания 

токсичных веществ и радионуклидов в исследуемых сортах не установлено.
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Таблица 3.7 - Показатели безопасности ягод земляники садовой 

 

 

Источник: составлено автором на основе проведенных лабораторных исследований 
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3.4 Влияние ботанического сорта ягод на биологическуюстабильность при хранении 

 

 

 

Хранение с биологической точки зрения означает продление жизни плодов в послеубо-

рочный период с минимальными потерями и сохранением высоких товарных свойств и пита-

тельной ценности, что может быть достигнуто замедлением процессов жизнедеятельности ягод 

в этот период. 

Биологические особенности скоропортящихся ягод – высокое содержание воды, тонкие 

покровныеткани и клеточные стенки, слабая влагоудерживающаяспособность коллоидов в ци-

топлазме и низкая механическая прочностьобуславливают их низкую лежкоспособность [244, с. 

87]. Кроме того, на сохранение ягод существенное влияние оказывает генотип сорта, степень 

зрелости, агротехнические, экологические факторы выращивания. Увеличивают продолжи-

тельность хранения скоропортящейся ягодной продукции условия, понижающие активность 

метаболических процессов в ягодах: активность ферментативных процессов, интенсивность 

дыхания и испарения влаги. 

Снижение температуры хранения до минимального допустимого уровня, не вызывающе-

го дисбаланс биохимических процессов в тканях и появление физиологических заболеваний, 

является главным физическим фактором, способным замедлять скорость физиологической ак-

тивности ягод и удлинять их сроки хранения. Хранение в холодильных камерах является ос-

новным обязательным элементом промышленной технологии, направленной на повышение со-

храняемости свежей плодоовощной продукции. 

Земляника садовая, в силу своих физиологических особенностей,относится к скоропор-

тящейся плодово-ягодной продукции. Согласно требованиям, ГОСТ 50520-93 «Земляника. Ру-

ководство по хранению в холодильных камерах» земляника, используемая для употребления в 

свежем виде, должна храниться не более 6 дней при 0°С, используемая для переработки не бо-

лее 8 дней, а при температуре 6°С срок хранения уменьшается до 1 дня. 

В условиях промышленного хранения, ягоды земляники садовой хранят в холодильных 

камерах при температуре 0-20С и влажности воздуха около 95% в течение 5-7 дней [236, с. 55-

60]. Результаты исследований Губарева С.В. (в 2000 г.) показывают, что послеуборочное охла-

ждение до температуры хранения ягод земляники позволяет удлинить срок хранения до 12 су-

ток. 

Большое влияние на лежкоспособность оказывает генотип ягод. С целью установления 

зависимости лежкоспособности ягод от ботанического сорта, ягоды закладывали на хранение. 

Сразу после сбора ягоды (100% стандартных ягод) помещали в перфорированные пластиковые 

контейнеры массой 600-700 г и охлаждали до температуры 0,5°С в холодильных камерах. Хра-
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нение осуществляли при температуре 0,5ºС и ОВВ 90 % в условиях обычной атмосферы (ОА) 

на протяжении времени, соответствующего снижению содержания стандартной части ягод до 

уровня 90%. Одновременно с оценкой качества ягод определяли естественную убыль массы в 

процессе хранения. 

Данные, полученные нами при хранении ягод земляники садовой, показывают, что на 

продолжительность хранения большое влияние оказывает генотип ягод. При указанных услови-

ях продолжительность хранения колебалась от 1 до 11 суток, в зависимости от сорта (Таблица 

3.8). 

 
Таблица 3.8 – Влияние ботанического сорта на продолжительность хранения ягод  

земляники при температуре 0,5°С, ОВВ 90% в условиях ОА 

 

Содержание ягод зем-
ляники, %, от первона-

чального качества 

Наименование сорта 

Ви-
кода 

Ви-
ма-

Занта 

Ви-
ма-

Рина 

Кама Кама-
роса 

Ко-
рона 

Сель
ва 

Уро
жай
ная 
ЦГ 

Фестива
льная 

ромашка 

Хо-
ней 

Эль-
санта 

1
 д

ен
ь
 х

р
а-

н
ен

и
я
 стандартная 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 

нестандартная - - - - - - - - - - - 

пораженная се-
рой гнилью 

- - - - - - - - - - - 

2
 д

н
я
 х

р
а-

н
ен

и
я
 стандартная 100 100 100 70,3 100 100 100 66,4 69,6 100 100 

нестандартная - - - 22,0 - - - 28,3 15,7 - - 

пораженная се-
рой гнилью 

- - - 7,7 - - - 5,3 14,7 - - 

3
 д

н
я
 х

р
а-

н
ен

и
я
 стандартная 100 100 100 48,6 100 100 100 45,2 43,6 100 100 

нестандартная - - - 43,2 - - - 46,2 48,2 - - 

пораженная се-
рой гнилью 

- - - 8,2 - - - 8,6 8,2 - - 

5
 д

н
ей

 
х

р
ан

ен
и

я
 стандартная 100,0 100,0 100,0 - 100,0 100,0 100,0 - - 100,0 100,0 

нестандартная - - - - - - - - - - - 

пораженная се-
рой гнилью 

- - - - - - - - - - - 

7
 д

н
ей

 
х

р
ан

ен
и

я
 стандартная 93,2 95,6 92,5 - 90,8 100,0 94,3 - - 99,5 94,6 

нестандартная 4,1 3,6 5,5 - 7,7 - 2,5 - - 0,5 4,1 
пораженная се-

рой гнилью 
2,7 0,8 2,0 - 1,5 - 3,2 - - - 1,3 

9
 д

н
ей

 х
р

а-
н

ен
и

я
 

стандартная 84,3 89,4 85,2 - 80,2 97,3 88,5 - - 96,4 91,2 

нестандартная 11,6 7,8 11,2 - 17,0 1,6 6,6 - - 2,8 6,6 

пораженная се-
рой гнилью 

4,1 2,8 3,6 - 2,8 1,1 4,9 - - 0,8 2,2 

1
1

 д
н

ей
 

х
р

ан
ен

и
я
 

стандартная 75,2 82,6 78,1 - 66,4 92,5 79,4 - - 90,5 80,8 

нестандартная 16,3 13,3 16,5 - 28,3 4,7 10,4 - - 7,6 13,1 

пораженная се-
рой гнилью 

8,5 4,1 5,4 - 5,3 2,8 10,2 - - 1,9 6,1 

1
4

 д
н

ей
 

х
р

ан
ен

и
я
 

стандартная 67,0 72,3 61,2 - 48,6 86,0 69,6 - - 83,3 63,3 
нестандартная 20,6 20,0 28,2 - 43,2 8,8 15,7 - - 19,2 25,0 
пораженная се-

рой гнилью 
12,4 7,7 10,6 - 8,2 5,2 14,7 - - 5,0 11,7 

 

Источник: составлено автором на основе проведенных лабораторных исследований 

Ягоды земляники садовой зарубежной селекции, интродуцированные в ЦЧР, у которых 
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важнейшим критерием селекции являлось повышение лежкоспособности и транспортабельно-

сти, полностью сохранили свое товарное качество в течение первых 5 дней холодильного хра-

нения. Последующие хранение приводило к снижению ягод стандартного качества, выявленно 

значительные различия по лежкоспособности у исследуемых сортов. Установлено, что сорта 

ягод земляники садовой, отличающиеся высоким содержанием сухих веществ (11-12%), прото-

пектина (более 0,6%) и клетчатки – более 1,2 %) имели высокий уровень лежкоспособности от 9 

до 11 суток, минимальное значение убыли массы при хранении и максимальную устойчивость к 

повреждению серой гнию (грибом Botrytis cinerea). 

Лучшей сохраняемостью отличались ягоды земляники сортов Корона и Хоней, которые 

содержали 92,5 и 90,5% стандартных ягод соответственно через11 суток хранения. У данных 

сортов, отличающихся лучшей лежкоспособностью, была минимальная естественная убыль 

массы ягод, которая через 11 дней хранения составила от 5,52 и 3,98 (Таблица 3.9).О влиянии 

сорта ягод земляники на биологическую стабильность при хранении судили по изменению двух 

лабильных компонентов биохимического состава, содержание которых зависит от активности 

метаболических ферментативных процессов, протекающих в биологических объектах при хра-

нении. 

 

Таблица 3.9 – Естественная убыль массы ягод земляники при хранении в ОА 

 

Продолжительность 

хранения, сутки 

Наименование сорта 

Викода Вима-

Занта 

Вима-

Рина 

 Камароса Корона Сельва Хоней Эльсанта 

3 1,52 1,35 1,11 1,47 1,32 1,73 1,54 1,22 

5 2,41 2,65 2,03 2,43 2,21 2,62 2,56 2,04 

7 3,93 3,53 2,94 3,84 3,23 4,45 3,83 3,22 

9 5,20 4,76 4,86 5,12 4,40 5,47 4,92 4,25 

11 6,04 5,92 6,11 6,46 5,52 7,20 5,98 5,44 

14 7,16 6,51 6,82 7,60 6,46 8,42 7,23 6,36 
 

Источник: составлено автором на основе проведенных лабораторных исследований 

 
Органические кислоты и аскорбиновая кислота участвуют в процессах дыхания и других 

окислительно-восстановительных реакциях в растительных тканях. Повышение скорости изме-

нения массовой доли органических кислот и аскорбиновой кислоты является признаком более 

высокого уровня нестабильности физиологических процессов, протекающих при хранении и 

как следствие, указывает на более низкий потенциал лежкоспособности ягод (Таблица 3.10). 
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Таблица 3.10 – Влияние сорта ягод земляники на изменение содержания аскорбиновой кислоты 

и кислот при хранении 

Ботанический сорт Время исследования 
Титруемая кислот-

ность, % 

Аскорбиновая кислота, 

мг/100г 

Викода 

в начале хранения 1,15 ±0,01 93,6±0,07 

после хранения 1,05±0,02 36,1±0,05 

Δ 0,10 57,5 

Вима-Занта 

в начале хранения 1,08 ±0,02 73,5±0,09 

после хранения 1,01±0,01 30,8±0,03 

Δ 0,07 42,7 

Вима Рина 

в начале хранения 1,24±0,03 68,6±0,05 

после хранения 1,07±0,02 25,9±0,02 

Δ 0,17 42,9 

Камароса 

в начале хранения 1,42±0,02 65,7±0,06 

после хранения 1,23±0,03 20,9±0,03 

Δ 0,19 44,8 

Корона 

в начале хранения 1,22±0,02 81,8±0,05 

после хранения 1,16±0,02 39,7±0,03 

Δ 0,06 42,1 

Сельва 

в начале хранения 0,92±0,01 73,6±0,08 

после хранения 0,83±0,012 29,0±0,06 

Δ 0,09 44,6 

Хоней 

в начале хранения 1,23±0,03 75,8±0,07 

после хранения 1,16±0,02 35,5±0,02 

Δ 0,07 40,3 

Эльсанта 

в начале хранения 1,28±0,01 89,4±0,06 

после хранения 1,14±0,012 34,9±0,01 

Δ 0,14 54,5 
 

Источник: составлено автором на основе проведенных лабораторных исследований 

 

Титруемая кислотность у ягод всех исследуемых сортов при хранении незначительно 

понизилась – на 0,06-0,19%. Более существенные изменения произошли с аскорбиновой кисло-

той, потери которой были значительными и на конец хранения составляли от 40,3-57,5 % от ис-

ходного содержания. Более лежкие сорта Хоней и Корона имели минимальные потери аскорби-

новой кислоты. 

 

  
 

3.5 Рекомендации по целевому использованию исследуемых сортов ягод земляники              

садовой 

 
 
 

На основании комплексных исследований органолептических показателей качества, пи-

щевой ценности, уровня лежкоспособности и показателей безопасности проведено ранжирова-

ние исследуемых сортов земляники садовой 11 сортов зарубежной и отечественной селекции и 

даны рекомендации по преимущественно эффективным направлением использования индиви-
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дуальных сортов (Таблица 3.11). 

 

Таблица 3.11 – Рекомендации по целевому использованию ягод земляники садовой 
 

Ботанический 
сорт 

Рекомендации по использованию Показатели качества 

Викода 

потребление в свежем виде с учетом 
возможных сроков реализации ягод 

Дегустационный балл (9,4) 
Срок хранения (7 суток) 

производство сушеной земляники Высокое содержание сухих веществ (11,0%) 
Плотная консистенция (содержание протопек-
тина 0,61%, клетчатки 1,24%) 

Вима-Занта 

потребление в свежем виде с учетом 
возможных сроков реализации ягод 

Дегустационный балл (9,3) 
Срок хранения (7 суток) 

производство сушеной земляники Высокое содержание сухих веществ (11,5%) 
Плотная консистенция (содержание протопек-
тина 0,50 %, клетчатки 1,17%) 

Вима Рина 

потребление в свежем виде с учетом 
возможных сроков реализации ягод 

Дегустационный балл (8,7) 
Срок хранения (7 суток) 

производство сушеной земляники Высокое содержание сухих веществ (10,1%) 
Плотная консистенция (содержание протопек-
тина 0,67 %, клетчатки 1,41%) 

Кама 
потребление в свежем виде с учетом 
возможных сроков реализации ягод 

Дегустационный балл (9,3) 
Срок хранения (2 дня) 

Камароса 

потребление в свежем виде с учетом 
возможных сроков реализации ягод 

Дегустационный балл (9,3) 
Срок хранения (2 дня) 

замораживание и низкотемператур-
ное хранение 

Высокое содержание сухих веществ (11,0%) 
Высокая сохранность витамина С (44,8% от 
исходного содержания) 

производство сушеной земляники Высокое содержание сухих веществ (11,0%) 
Плотная консистенция (содержание протопек-
тина 0,67 %, клетчатки 1,41%) 

Корона 

потребление в свежем виде с учетом 
возможных сроков реализации ягод 

Дегустационный балл (9,4) 
Срок хранения (11 суток) 

для органического производства 

Максимально устойчив к заболеваниям и по-
ражению фитопатогенами; 
Имеет отличные органолептические свойства; 
Имеет высокую пищевую ценность ягод 

для замораживания и низкотемпера-
турного хранения 

Высокое содержание сухих веществ (12,4%) 
Высокая сохранность витамина С (42,4% от 
исходного содержания) 

 продолжительное хранение с приме-
нением условий холодильного хране-
ния при температуре 0,5ºС и ОВВ 90 
- 95% в условиях обычной атмосферы 

Высокое содержание сухих веществ (12,4%) 
Высокое содержание протопектина (0,64%) 
Высокое содержание клетчатки (1,27) 
Высокий уровень лежкоспособности (11 су-
ток) 

производство сушеной земляники Высокое содержание сухих веществ (12,4%) 
Плотная консистенция (содержание протопек-
тина 0,64 %, клетчатки 1,3) 

Сельва 
потребление в свежем виде с учетом 
возможных сроков реализации ягод 

Дегустационный балл (8,6) 
Срок хранения (7 суток) 

Урожайная ЦГЛ потребление в свежем виде с учетом 
возможных сроков реализации ягод 

Дегустационный балл (9,3) 
Срок хранения (1 день) 

Фестивальная 
ромашка 

потребление в свежем виде с учетом 
возможных сроков реализации ягод 

Дегустационный балл (9,3) 
Срок хранения (1 день) 

Хоней 

 потребление в свежем виде с учетом 
возможных сроков реализации ягод 

Дегустационный балл (9,8) 
Срок хранения (11 суток) 

для органического производства 

Максимально устойчив к заболеваниям и по-
ражению фитопатогенами; 
Имеет отличные органолептические свойства; 
Имеет высокую пищевую ценность ягод 
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Продолжение таблицы 3.11 

Хоней 

для замораживания и низкотемпера-
турного хранения 

Высокое содержание сухих веществ (12,1%) 
Высокая сохранность витамина С (40,3% от 
исходного содержания) 

 продолжительное хранение с приме-
нением условий холодильного хране-
ния при температуре 0,5ºС и ОВВ 90 
- 95% в условиях обычной атмосферы 
- 

Высокое содержание сухих веществ (12,1%) 
Высокое содержание протопектина (0,64%) 
Высокое содержание клетчатки (1,38) 
Высокий уровень лежкоспособности (11 су-
ток) 

производство сушеной земляники Высокое содержание сухих веществ (12,1%) 
Плотная консистенция (содержание протопек-
тина 0,64 %, клетчатки 1,38) 

Эльсанта 

потребление в свежем виде с учетом 
возможных сроков реализации ягод 

Дегустационный балл (9,3) 
Срок хранения (9 суток) 

производство сушеной земляники Высокое содержание сухих веществ (11,3%) 
Плотная консистенция (содержание протопек-
тина 0,61 %, клетчатки 1,23%) 

 
- для органического производства рекомендуются сорта, максимально устойчивые к за-

болеваниям и поражению фитопатогенами, отличающиеся отличными органолептическими 

свойствами и высокой пищевой ценностью ягод – Корона и Хоней. 

- для потребления в свежем виде с учетом возможных сроков реализации ягод, могут 

быть рекомендованы все исследуемые сорта земляники зарубежной и отечественной селекции, 

интродуцированные в ЦЧР, с учетом ранжирования по органолептическойпредпочтительности 

и сенсорной характеристики при дегустации свежих ягод (балл)с учетом реального срока хра-

нения (сутки): Хоней (9,8 балла; 11 суток) → Корона (9,4; 11)→Камароса (9,5; 7)→Викода (9,4; 

7)→ Эльсанта(9,3; 9) → Вима Занта(9,3; 7 →Кама (9,3; 2) →Фестивальная ромашка (9,3; 1)) 

→Урожайная ЦГЛ (9,3;1) → Вима Рина.(8,7; 7)→ Сельва (8,6; 7). 

- сорта ягод земляники садовой, отличающиеся высоким содержанием сухих веществ 

(11-12%), протопектина (более 0,6%) и клетчатки – (более 1,2) имели высокий уровень лежкос-

пособности от 9 до 11 суток, минимальное значение естественной убыли массы при хранении и 

максимальную устойчивость к повреждению серой гнию (грибом Botrytis cinerea). Для обеспе-

чения качества и увеличения продолжительности хранения и периода реализации ягод до 11 

суток рекомендуется использование ягоды сортов Корона и Хоней с плотной консистенцией 

мякоти и высокой лежкоспособностьюсприменением условий холодильного хранения при тем-

пературе 0,5ºС и ОВВ 90 - 95% в условиях обычной атмосферы; 

- для замораживания и низкотемпературного хранения рекомендуются сорта с высоким-

содержанием сухих веществ и высокойстепенью сохранности биологически-активных веществ 

– Корона и Камароса; 

- для производства сушеной земляники рекомендуются сорта зарубежной селекции, 

имеющие высокое содержание сухих веществ и (более 11%), плотную консистенцию, обуслов-

ленную высоким содержанием протопектина (более 0,6%) и клетчатки (более 1,2%): – Корона 

(12,4; 0,64; 1,3); Хоней (12,1; 0,64; 1,4); Эльсанта (11,3; 0,61; 1,2); Камароса (11,0; 0,72; 1,34); 
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Викода (11,5; 0,61; 1,24), удовлетворительными показателями характеризуются также ягоды 

сортов: Вима-Занта (11,0; 0,50; 1,17); Вима-Рина (10,1; 0,67; 1,41); Сельва (8,6; 0,48; 1,15); Уро-

жайная ЦГЛ (10,7; 0,44; 1,22); Фестивальная ромашка (9,9; 0,46; 1,18 ); Кама (9,5; 0,63; 1,02). 

 

 

 

Выводы по третьей главе 

 

 

 

Проведена сравнительная характеристика органолептических показателей качества, пи-

щевой ценности, потенциальной лежкоспособности и способности к биоаккумуляции токсич-

ных соединений 11 сортов земляники садовой отечественной и зарубежной селекции, интроду-

цированных в Центрально-Черноземном регионе России. 

На основании результатов органолептической оценки и потенциальных сроков хранения 

проведено ранжирование сортовпо сенсорной характеристики при дегустационной оценке све-

жих ягод (балл) с учетом реального срока хранения (сутки). 

Установлены критерии потенциальной лежкоспособности и транспортабельности ягод 

земляники: содержание сухих веществ – не менее 11-12%; протопектина – не менее 0,6%; клет-

чатки – неменее 1,2%. Ягоды земляники сортов – Корона (12,4; 0,64; 1,3) и Хоней (12,1; 0,64; 

1,4), отвечающие данным требованиям, имели максимальный срок хранения в холодильных ка-

мерах при температуре 0,50С и ОВВ -90% – 11 суток. 

На основании комплекса исследований, был обоснован выбор ботанических сортов ягод 

земляники садовой для осуществления органического производства, обладающих максималь-

нойустойчивостью к заболеваниям и поражению фитопатогенами при хранении, отличающихся 

отличными органолептическими свойствами и высокой пищевой ценностью – сорта ягод Коро-

на и Хоней; 

Учитывая, что для переработки (замораживание, сушка) ягод большое значение имеет 

содержание сухих веществ, устойчивость к фитопатогенам, плотная консистенция ягод, прове-

дено ранжирование исследованных сортов и рекомендованы сорта для переработки путем за-

мораживания и сушки. 
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ГЛАВА 4 ФОРМИРОВАНИЕ ПОТРЕБИТЕЛЬСКИХ СВОЙСТВ ЯГОД  

ЗЕМЛЯНИКИ САДОВОЙ ОРГАНИЧЕСКОГО ПРОИЗВОДСТВА  

 

 

 

Для успешного формирования потребительских свойств ягод земляники садовой, полу-

ченной по органической технологии, необходимо учитывать технологию их выращивания со-

гласно требованиямГОСТ Р 56104-2014, ГОСТ Р 56508-2015 и ГОСТ Р 57022. В соответствии с 

ГОСТ Р 56104-2014, органическое землепользование сочетает современные научно-

технические разработки, которые благотворно сказываются на окружающей среде и, обеспечи-

вая тесную взаимосвязь между всеми формами жизни, включенными в данную систему, под-

держивают и обеспечивают их благоприятное развитие. 

В соответствии с ГОСТ Р 56508-2015 производство органической растениеводческой 

продукции должно осуществляться в экологически чистых зонах земледелия, в которых не ме-

нее двух лет не производились посадки сельскохозяйственных культур и не менее 3-х лет не 

производилось использование средств защиты, удобрений и других агропрепаратов, запрещен-

ных для использования в органическом производстве. 

Все исследования по изучению потребительских свойств ягод, выращенных по органи-

ческому производству, выполнены на опытном поле в ООО «Снежеток» Первомайского района 

Тамбовской области, который располагается вдали от промышленных источников загрязнения 

окружающей среды. В ООО «Снежеток» землянику выращивают на двух изолированных зе-

мельных участках по интегральной технологии и по технологии органического производ-

ства,земли под органическое производство 5 лет находились под паром. 

В целях развития в России органического сельхозпроизводства, по инициативе Главного 

государственного санитарного врача в рамках Соглашения о сотрудничестве между РАН, её 

подразделениями, Роспотребнадзором, ФИЦ питания и биотехнологии и Мичуринском-

наукоградом разработаны и зарегистрированы в Минюсте санитарно-эпидемиологические тре-

бования к органическим продуктам, адаптированных к требованиям ГОСТ Р 56508-

2015«Продукция органического производства. Правила производства, хранения, транспортиро-

вания». В настоящее время систему органического производства в ООО «Снежеток» готовят к 

сертификации в соответствии с требованиями ГОСТР 57022-2016. 

Учитывая, что в соответствии с ГОСТ Р 56508-2015: в органическом производстве не 

допускается использование химических агротехнических препаратов и минеральных удобре-

ний, традиционно используемых в интегральном земледелии,возникают дополнительные риски 

увеличения потерь ягод земляники при хранении, транспортировании, реализации и сокраще-

нию сроков годности продукции. 
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Принимая во внимание требования ГОСТР 56508-2015: «в органическом производстве 

для улучшения общего состояния почвы или увеличения содержания питательных веществ в 

почве или урожае допускается использование препаратов на основе продуктов жизнедеятельно-

сти микроорганизмов, а также содержащих живые микроорганизмы», в работе была проведена 

оценка эффективности применения биопрепаратов для защиты ягод земляники от поражения 

фитопатогенами на этапе выращивания и товародвижения. 

В соответствии с правилами органического производства разрешено при выращивании 

использовать микроэлементы (например, бор, медь, железо, марганец, молибден, цинк и др.). 

Это позволило провести исследования по изучению возможности обогащения ягод земляники 

микроэлементами, которые официально отнесены к дефицитным в пищевом статусе населения 

России: йод, марганец и цинк. 

В работе проведено целенаправленное формирование потребительских свойств ягод 

земляники садовой, выращенных по органической технологии. В результате проведенных ране-

еисследований по изучению качества 11 сортов ягод земляники садовой, для выращивания ягод 

органическим способом был выбран сорт голландской селекции «Корона».Этот сорт характери-

зуется отличными органолептическими показателями, хорошей урожайностью, зимостойко-

стью, резистентен к поражению мучнистой росой и серой гнилью, обладает высокой пищевой 

ценностью, плотной консистенцией, лежкоспособностью и транспортабельностью. 

 

 

 

4.1 Изучение эффективности использования биопрепаратов при органическом  

производстве 

 

 

 

Использование биологических препаратов является одним из наиболее перспективных 

направлений для защиты ягод земляники от поражения микробиологическими заболеваниями 

при органическом производстве, хранении и транспортировании. Эффективность действия 

биофунгицидов зависит от вида обрабатываемого объекта и чувствительности к нему основных 

возбудителей болезней, вызывающих основные повреждения плодоовощной продукции на эта-

пах товародвижения. 

В этой связи перед нами стояла задача провести исследование сравнительной эффектив-

ности действия биофунгицидов, рекомендуемых для обработки растениеводческой продукции. 

Обработку проводили в процессе органического производства ягод и непосредственно самих 

ягод перед хранением. Обработку проводили водными растворами биопарепаратов – хитозана, 

«Фитоспорин–М», «Алирин–Б» и «Глиокладин Ж». Концентрацию водных растворов биопре-
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паратов использовали в соответствии с рекомендациями производителей. Сравнение эффектив-

ности проводили по отношению к качеству. ягод, полученных при использовании вместо обра-

ботки биофунгицидами, обработку химическим средством защиты, наиболее эффективно ис-

пользуемым в ООО «Снежеток» при интенсивной технологии производства – «Фундазол» и 

«Фуфанон».В качестве второго контроля служили ягоды,обработка которых полностью отсут-

ствовала. 

Сравнение действия биофунгицидов проводили на протяжении 3-х лет (средние данные 

за 2014-2016 гг.). При анализе определяли среднюю массу ягод земляники сорта «Корона», ко-

личество стандартных ягод и ягод, пораженных микробиологическими заболеваниями при сбо-

ре урожая, урожайность растений. Полученные результаты (среднестатистические за 3 года) 

представлены в таблице 4.1. 

 

Таблица 4.1 – Влияние обработки земляники сорта «Корона» биофунгицидами на качество ягод 

и урожайность (средние данные за 2014-2016 гг.) 

 

Вариант опыта 

Средняя масса 

ягод, г 

Содержание ягод, % Урожайность 

стандартных  пораженных мик-

робиологическими  

заболеваниями 

г/куста т/га 

Обработка биопрепаратами 

Фитоспорин-М 7,85±0,15 95,5±0,4 1,8±0,1 200,5±10 16,0 

Алирин-Б 8,37±0,12 96,1±0,5 3,5±0,2 198,3±8 15,9 

Глиокдин Ж 7,90±0,09 97,0±0,3 3,0±0,1 192,1±9,1 15,4 

Хитозан 8,19±0,17 97,8±0,2 1,2±0,1 205,2±7,5 16,4 

Контроль 

Контроль-1 – обра-

ботка химическими 

фунгицидами 

8,01±0,12 96,0±0,5 3,2±0,2 190,6±14 15,2 

Контроль2- (без об-

работки) 
7,65±0,09 93,2±0,3 

5,3±0,3 
172,4±10,6 13,8 

 

Источник: составлено автором на основе проведенных лабораторных исследований 

 

Отсутствие обработки средствами защиты (контроль-2) приводит к большим потерям 

ягод при сбое урожая из-за поражения гнилью Botrytis cinerea - 5,3%, что значительно выше, 

чем при использовании биологических и химических фунгицидов. При этом снижается средняя 

масса ягод, содержание стандартных ягод и урожайность. Обработка химическими препаратами 

(контроль–1) Фундазолом и Фуфаноном, традиционно применяемая в ООО «Снежеток», обес-

печила хорошую защиту ягод от развития микробиологических заболеваний, высокое содержа-

ние стандартных ягод – 96,0 % и высокую урожайность-15,2 т/га. 

Использование биологического препарата микробиологического синтеза Фитоспорин-М 
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является наиболее эффективным способом защиты ягод земляники от микробиологических за-

болеваний, обеспечивающим высокий выход стандартных ягод – 97% и высокую урожайность, 

превышающие использование химических средств защиты. Алирин-Б также эффективен при 

органическом производстве – увеличилась средняя масса ягод до 8,37 г, что является самым 

высоким значением в исследуемых вариантах опыта. Выход стандартных ягод составил 96,1 %, 

что находится на сопоставимом уровне с использованием химических средств защиты и значи-

тельно выше контроля-2. Применение Глиокладина-Ж эффективно сдерживало поражение ягод 

земляники серой гнилью до уровня 1,8 % и обеспечивало достаточный выход стандартной про-

дукции – 95,5 %, сопоставимый с результатом при использовании химических фунгицидов и на 

2,3 % выше, чем в контроле при отсутствии обработок. 

Использование предлагаемых биофунгицидов является эффективным способом борьбы с 

серой гнилью земляники, биологическая эффективность использования которых представлена в 

таблице 4.2.Однако самая высокая эффективность обработки установлена для препарата Хито-

зан. По изучаемым показателям: размер ягод, устойчивость к поражению грибом Botrytis cinerea 

и урожайность ягод, самые хорошие результаты были получены при использовании биопрепа-

рата хитозан, который по своей эффективности не уступал и даже несколько превосходил по 

эффективности обработку химическими средствами защиты - Фундазол + Фуфанон и исследу-

емые биофунгициды. В данном варианте опыта было самое низкое содержание ягод, поражен-

ных гнилью Botrytis cinerea – 1,2 %, отмечен высокий выход стандартных ягод – 97,8 %,самая 

высокая урожайность – 16,4 т/га.  

 

Таблица 4.2 – Биологическая эффективность применения биофунгицидов  

для защиты ягод земляники от поражения грибом Botrytis cinerea 

 

Вариант опыта Пораженные ягоды, % 
Биологическая эффектив-

ность обработок, % 

Алирин-Б 3,0 43,4 

Глиокдин Ж 3,5 34,0 

Фитоспорин-М 1,8 66,0 

Хитозан 1,2 77,4 

Контроль-1: Фундазол + Фу-

фанон 
3,2 39,6 

Контроль -2 5,3 0,0 
 

Источник: составлено автором на основе проведенных лабораторных исследований 

 

Промышленный препарат Хитозана производят из панцирей красноногих крабов или 

выделяют из низших грибов. По химической природе он представляет собой аминосахарид, со-

стоящий из β-(1-4) D-глюкозаминовых звеньев и N-ацетил-D-глюкозамина, препарат содержит 

большое количество полисахаридов и аминогрупп, которые, вероятно, положительно влияют на 
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активизацию ростовых процессов. Доказано, что препарат Хитозан обладает антибактериаль-

ным, фунгицидным и антивирусным эффектом, он стимулирует ростовые процессы и активизи-

рует синтез органических веществ [257, с. 789-793]. 

Представленные данные демонстрируют высокую биологическую эффективность пред-

лагаемых обработок. При обработке хитозаном поражение ягод серой гнилью снизилась на 

4,1%, а биологическая эффективность составила 77,4%, что на 37,8% выше использования хи-

мических препаратов 

Использование биопрепаратов для обработки в вегетационный период не отразилось на 

вкусовых качествах ягод. Результаты органолептической оценки земляники садовой сорта «Ко-

рона», полученных по органической технологии, показали отличное качество ягод. Физико-

химические показатели ягод и их пищевая ценность также зависели от вида используемого пре-

парата (Таблица 4.3). 

 

Таблица 4.3 – Химический состав свежих ягод земляники садовой сорта Корона полученных по 

органической и интегрированной технологиям  

 

Наименование 

варианта опыта 

РСВ,  

% 

Массовая доля сахаров, % Аскорбиновая 

кислота, мг/100г 

Антоцианы, 

мг/100г моно- ди- сумма 

Контроль-2 12,0±0,01 6,8±0,04 1,0±0,01 7,8±0,04 70,2±0,08 52,8±0,5 

Органическая продукция 

Алирин-Б 12,5±0,01 8,2±0,02 0,9±0,01 9,1±0,05 75,5±0,09 58,2±0,4 

Глиокдин Ж 12,4±0,02 8,3±0,02 0,8±0,01 9,1±0,04 74,8±0,07 56,5±0,5 

Фитоспорин-М 12,9±0,01 8,7±0,04 1,5±0,01 10,2±0,05 78,9±0,08 58,9±0,4 

Хитозан 12,8±0,01 8,9±0,03 1,9±0,01 10,8±0,05 77,6±0,08 59,3±0,4 

Продукция интегрированной технологии 

Контроль-1 

Фундазол + Фу-

фанон 

12,5±0,02 8,2±0,03 1,5±0,01 9,7±0,04 73,1±0,07 55,4±0,4 

Источник: составлено автором на основе проведенных лабораторных исследований 

 

Наибольшую пищевую ценность имели ягоды органического производства в вариантах 

использования препаратов Фитоспорин-М и Хитозан. При использовании биопрепаратов Али-

рин-Б и Глиокладин Ж содержание сахаров и растворимых сухих веществ в ягодах находилось 

на уровне, характерном для ягод данного сорта, полученных по интегрированной технологии. 

Отмечено незначительное увеличение содержания витамина С и антоцианов. При отсутствии 

обработок земляники в вегетационный период ягоды накапливали меньше сахаров и раствори-

мых сухих веществ. Содержание аскорбиновой кислоты и антоцианов было несколько ниже, 

чем при использовании органической и интегрированной технологий. 

Одним из важнейших показателей качества продукции, произведенной по органической 

технологии, является ее безопасность. Показатели безопасности ягод в исследуемых вариантах 
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опыта представлены в таблице 4.4. 

 

Таблица 4.4 – Показатели безопасности ягод земляники садовой органического производства 
 

Наименование 

показателя, 

единица изме-

рения 

Норма 

по 

ТР ТС 

021/2011 

Значение показателя по вариантам опыта 

Контроль-

1 

Контроль-

2 

 

1 вар. 

Алирин-

Б 

2 вар. 

Глиокдин 

Ж 

3 вар. 

Фитоспорин-

М 

4 вар. 

Хитозан 

Массовая доля 

токсичных эле-

ментов, мг/кг: 

 

свинец, мг/кг ≤0,4 <0,02 <0,02 <0,02 <0,02 <0,02 <0,02 

мышьяк, мг/кг ≤0,2 <0,02 <0,02 <0,02 <0,02 <0,02 <0,02 

кадмий, мг/кг ≤0,03 <0,002 <0,002 <0,002 <0,002 <0,002 <0,002 

ртуть, мг/кг ≤0,02 <0,01 <0,01 <0,01 <0,01 <0,01 <0,01 

Массовая доля 

пестицидов, 

мг/кг: 

 

ГХЦГ (α, β, γ-

изомеры)  

≤0,01 не обнаружены 

ДДТ и его ме-

таболиты  

≤0,005 не обнаружены 

Радионуклиды, 

Бк/кг: 

 

цезий-137 ≤40 отсутствует 

стронций-90 ≤30 отсутствует 
 

Источник: составлено автором на основе проведенных лабораторных исследований 

 

Содержание остаточного количества пестицидов и токсичных элементов в ягодах земля-

ники садовой во всех исследуемых вариантах опыта значительно ниже допустимого уровня, 

установленного ТР ТС 021/2011, что позволило сделать вывод, что замена химических средств 

защиты на биологические препараты при органическом производстве не вызывает увеличения 

содержания токсичных веществ в ягодах земляники садовой [9, с. 179-181; 12, с.40-45; 16, с. 5-

8; 17, с. 35-42; 21, с. 298-307]. 

Таким образом, результаты проведенных исследований подтверждают эффективность 

замены в органическом производстве химических средств защиты на биологические препараты, 

при этом отмечено увеличение товарного качества ягод, снижение степени поражения ягод се-

рой гнилью, увеличение массы ягод и урожайности. Максимальной эффективностью обладали 

1,5% раствор хитозана и препарат микробиологического синтеза - Фитоспорин-М. 1,5%, рас-

твор хитозана по биологической эффективности превосходит все остальные виды обработок, но 

учитывая его более высокую стоимость –8500 руб/кг, хорошей альтернативой хитозану может 

служить биопрепарат Фитоспорин-М, стоимость которого составляет 1058 руб/кг. Стоимость 

химических средств защиты 3000 руб/кг.Фитоспорин-М по биологической эффективности пре-
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восходит эффективность обработки традиционными химическими препаратами Фундазол и 

Фуфанон и другими исследуемыми биопрепаратами. Сопоставляя стоимость и эффективность 

действия исследуемых препаратов, для замены химических средств защиты и снижения потерь 

на всех этапах производства и товародвижения ягод земляники садовой для органического про-

изводства можно рекомендовать использование 1,5% раствор хитозана и препарат микробиоло-

гического синтеза - Фитоспорин-М. 

 

 

 

4.2 Обогащение ягод земляники садовой эссенциальными микроэлементами 

 

 

 

Одной из актуальных проблем в обеспечении рациональных норм потребления продук-

тов питания, отвечающих современным требованиям здорового питания, по мнению академика 

В.А. Тутельяна, является дефицит микронутриентов, главным образом витаминов, минераль-

ных веществ, отдельных аминокислот и жирных кислот. По данным НИИ питания в пищевом 

статусе россиян установлен ежегодный хронический дефицит основных микронутриентов, в 

основном это 15 витаминов и 30 макро- и микроэлементов. Недостаток и несбалансированность 

микроэлементов служат причиной многих заболеваний и нарушений, в т.ч. иммунодефицита, 

инсулиновой недостаточности, аутизма, инсульта, болезни Альцгеймера и др. ВОЗ была приня-

та «Декларация по питанию», в которой обращается внимание на широкое распространение де-

фицита микронутриентов во всем мире и декларируется необходимость принятия широкомас-

штабных государственных мер по коррекции сложившегося дефицита. Особую обеспокоен-

ность вызывает дефицит йода, меди, железа, марганца, цинка, селена, хрома, молибдена и др. В 

каждом регионе проживания формируется индивидуальный спектр дефицитных микроэлемен-

тов. 

Для многих регионов ЦЧЗ к эссенциальным элементам для организма человека отнесены 

йод, цинк и марганец, каждый из которых участвует в выполнении различных жизненно важ-

ных функций [14, с. 40-44; 20, с. 28-34]. Проблема йодного дефицита для России чрезвычайно 

актуальна, так как более 70 % территорий страны имеютежедневный дефицит йода равен при-

мерно 100-150 мкг [11, с. 42-44].  

По данным ВОЗ, дефицит цинка является глобальной мировой проблемой, она затраги-

вает более 31 % населения Земли. Большинство населения России с пищей получают только 

около 1/3 необходимого количества цинка[157, с. 161-163]. 

Распространенное нарушение биоэлементного обмена может быть связано с дефицитом 

марганца, который наиболее часто проявляется при повышении психоэмоциональной нагрузки, 
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при возникновении стрессовых воздействий [156, с. 4] 

Исследование микроэлементарного состава почвы ЦЧЗ Россиипоказало, что подавляю-

щая часть почв обеднены йодом, марганцем, цинком и некоторыми другими микроэлемента-

ми[156, с. 4; 157, с. 161-163]. В этой связи нами была изучена возможность обогащения ягод 

земляники, пользующихся большим потребительским спросом,эссенциальными микроэлемен-

тами: йодом, марганцем и цинком.  

Обогащение проводилось путем внекорневых подкормок растений земляники в вегета-

ционный период слабыми растворами солей йодистого калия (250 мг/л), сульфата цинка (1 г/л) 

и сульфата марганца (6 г/л), концентрации которых были установлены экспериментально в со-

ответствии с потребностями растений земляники в микроэлементах. Обогащение йодом и мар-

ганцем проводили однократново время формирования ягод, т.е. во второй декаде мая. Обога-

щение цинком двукратно – по распустившимся листочкам с повторной обработкой через 10 

дней. Количество внесения обогащающего раствора во всех вариантах – 500 мл/10 м2. Контро-

лем служили ягоды, обработанные дистиллированной водой, в количестве, кратности и сроках 

проведения, соответствующих обогащению микроэлементами. Использование микроэлементов 

в органическом производстве разрешено ГОСТ Р 56508-2015.Данные микроэлементы играет 

важную роль в метаболизме растений [11, с. 7-13; 14, с. 40-44; 20, с. 28-34; 21, с. 298-307]. 

Результаты трехлетних исследованийпообогащению ягод земляники садовой йодом 

представлены в таблице 4.5. 

 

Таблица 4.5 – Результаты обогащения ягод земляники йодом 
 

Результаты по годам ис-

следования 

Содержание йода в ягодах, 

мкг/100 г 

Увеличение содержания 

йода в ягодах,%, 

 по отношению к контролю Контроль Обогащенные 

 ягоды 

2014 г 5,3±0,1 19,6±0,1 369,8 

2015 г 5,9±0,1 21,6±0,1 366,1 

2016 г 5,4±0,1 20,1±0,1 372,2 

Среднее за 3 года иссле-

дований 
5,5±0,1 20,4±0,1 369,4 

Источник: составлено автором на основе проведенных лабораторных исследований 

 

Результаты проведенных исследований показывают, что при использовании однократ-

ной внекорневой обработки растений водным раствором йодистого калия содержание йода в 

ягодах земляники садовой увеличивается по сравнению с природным содержанием (контроль). 

Увеличение содержания йода в ягодах земляники в среднем за 3 года исследований составило 

369,4%.  

Согласно нормам физиологических потребностей, организм человека должен ежесуточ-

но получать йод в количестве 150 мкг. Степень удовлетворения суточной потребности организ-
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ма в йоде при употреблении 100 г обогащенных ягод увеличивается с 3,6% в контроле до 13,6% 

в опытном образце (Рисунок 4.1) [11, с. 7-13; 14, с. 40-44, 20, с. 28-34].  

 

Рисунок 4.1 - Степень удовлетворения суточной нормы потребления йода (% в 100 г ягод зем-

ляники): 1 – контрольные образцы ягод; 2 - обогащенные йодом ягоды  

Источник: составлено автором на основе проведенных лабораторных исследований 

 

Представленные результатыпо обогащению марганцем ягод земляники садовой. (Табли-

ца 4.6) свидетельствуют об эффективности обогащения земляники марганцем. Увеличение со-

держания марганца в ягодахсоставило 210,5 % (всреднем за 3 года исследований). 

 

Таблица 4.6 - Влияние обогащения растений земляники раствором сульфата марганца на со-

держание марганца в ягодах земляники 

 

Результаты по годам 

 исследования 

Содержание марганца в ягодах, мг/100 г Увеличение содержания 

марганца в ягодах, %, по 

отношению к контролю 
Контроль Обогащенные ягоды 

2014 г 0,38±0,02 0,77±0,02 202,6 

2015 г 0,35±0,01 0,76±0,01 217,1 

2016 г 0,42±0,02 0,88±0,02 209,5 

Среднее за 3 года 

исследований 
0,38±0,02 0,80±0,02 210,5 

 

Источник: составлено автором на основе проведенных лабораторных исследований 

 

Согласно нормам физиологических потребностей, организм человека должен ежесуточ-

но получать марганец в количестве 2 мг. Степень удовлетворения суточной потребности орга-

низма в марганце при употреблении 100 г обогащенных ягод и контрольного образца составля-

ет 40%, что более чем в 2 раза превышает это значение в контрольном варианте (Рисунок 4.2). 
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Рисунок 4.2 - Степень удовлетворения суточной нормы потребления марганца (% в 100 г ягод 

земляники): 1 – контрольные ягоды; 2 - обогащенные марганцем ягоды  

Источник: составлено автором на основе проведенных лабораторных исследований 

 

В таблице 4.7 представлены результаты обогащения цинком ягод земляники садовой. 

При использовании двукратной внекорневой обработки растений земляники водным раствором 

сульфата цинка, содержание цинка в ягодах увеличивается по сравнению с природным содер-

жанием на 163,1% (в среднем за 3 года исследований) и составляет 16,3 % суточной потребно-

сти. 

 

Таблица 4.7 – Влияние обогащения растений земляники раствором сульфата цинка на содержа-

ние цинка в ягодах земляники 

 

Результаты по го-

дам исследования 

Содержание цинка в ягодах, мг/100 г Увеличение содержания 

цинка в ягодах, %, по от-

ношению к контролю 
Контроль Обогащенные 

 ягоды 

2014 г 0,22±0,02 0,36±0,01 163,6 

2015 г 0,20±0,02 0,32±0,03 160,0 

2016 г 0,29±0,03 0,48±0,03 165,5 

Среднее за 3 года 

исследований 
0,24±0,03 0,39±0,03 162,5 

Источник: составлено автором 

 

 

 

Выводы по четвертому разделу 

 

 

 

Проведен комплексный анализ эффективности использования 4 биофунгицидов для за-

щиты ягод земляники от повреждения фитопатогенами при органическом производстве. Иссле-
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дуемые биофунгициды по эффективности действия не уступали химическим средствам защиты, 

используемых в при интенсивной технологии выращивания. Сопоставляя стоимость и эффек-

тивность действия исследуемых средств защиты, было проведено ранжирование исследуемых 

биологических препаратов и рекомендовано для защиты ягод земляники от поражения фитопа-

тогеннами при органическом производстве применение биопрепарата хитозана в 1,5%-ной кон-

центрации и биофунгицида микробиологического синтеза - Фитоспорина-М., позволяющих 

наиболее эффективно снизить поражение ягод грибом Botrytis cinerea, увеличить среднюю мас-

су ягод и максимально повысить выход стандартной продукции. 

Доказана возможность обогащения ягод земляники садовой эссенциальными микроэле-

ментами на примере микроэлементов - йода, цинка и марганцапутем внекорневой подкормки 

при органическом производстве. Достигнуто увеличение содержания микроэлементов в ягодах 

земляники садовой - на 163,1 % для цинка, на 210% - для марганца и более чем на 300% - для 

йода. 
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ГЛАВА 5 СОХРАНЕНИЕ ПОТРЕБИТЕЛЬСКИХ СВОЙСТВ 

ЯГОД ЗЕМЛЯНИКИ САДОВОЙ ПРИ ХРАНЕНИИ 

 

 

 
Потребительский спрос на свежие ягоды земляники садовой постоянно увеличивается. 

Важной задачей товароведения является сохранение качества и пищевой ценности ягод земля-

ники после сбора на всех этапах товародвижения. Учитывая кратковременность и сезонность 

плодоношения земляники, необходимо оптимизировать условия хранения свежих ягод с целью 

максимального увеличения сроков годности и сохранения их пищевой ценности. 

Технологии длительного хранения ягодных культур предполагают использование специ-

альных климатическихрежимов, обеспечивающих сохранение не только товарного вида, но 

пищевой ценности и органолептических характеристик продукции. Перспективными направле-

ниями в технологии хранения свежей плодоовощной продукции является хранение в газовых 

средах: в регулируемой и модифицированной атмосфере. Вторым важным направлением в со-

хранении качества свежей плодоовощной продукции является использование биофунгицидов, 

снижающих потери, вызванные развитием микроорганизмов, которые относятся к основному 

виду порчи при хранении и транспортировании ягод земляники садовой. 

В работе изучалась сравнительная эффективность сохранения потребительских свойств 

ягод земляники садовой при использовании двух технологий хранения: хранения в газовых сре-

дах и обработка перед закладкой на хранение ягод биофунгицидом – хитозаном. 

Хранение в газовых средах осуществлялось при использовании двух методов создания 

газовой атмосферы: хранение в регулированных газовых средах и хранение в модифицирован-

ных газовых средах. 

 

 

 

5.1 Снижение потерь ягод земляники садовой при хранении 

в модифицированной газовой среде 

 

 

 

Наиболее простым способом создания атмосферы с пониженной концентрацией кисло-

рода и повышенным содержанием диоксида углерода является упаковка ягод в полимерную 

пленку, т.е.создание модифицированнойатмосферы (МА) [49, с. 309-315]. Современные виды 

упаковочных материалов с селективной газопроницаемостью позволяют за счет естественного 

процесса дыхания ягод снизить концентрацию кислорода и увеличить концентрацию углекис-

лого газа в атмосфере хранения и предотвращать образование избыточной влажности, вызыва-
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ющей риск конденсации влаги внутри упаковки [251, с.953-956]. Эффективность применения 

модифицированной атмосферы (МА) для хранения ягод отмечают многие исследователи [45, с. 

52-83; 49, с. 309-325, 236, с. 55-60]. Результаты исследований Губарева С.В. (2000 г.) показыва-

ют, при хранении ягод в МА большое значение имеет температура. При снижении температуры 

хранения с 18 - 20 до 3-50С, продолжительность хранения увеличивается с 12 час до 7 суток. 

Оптимизируя газовый состав модифицированной атмосферы (по данным Руслановой Л.А.,2013 

г.) продолжительность хранения ягод можно увеличить до двух недель и более. 

Для снижения потерь плодоовощной продукции при хранении в МА разработаны специ-

ализированные виды упаковок. Одним из наиболее перспективных видов упаковки для хране-

ния плодоовощной продукции в МА, считается специализированная упаковка 

«Xtend»,Израильской компании StePac, которая обеспечивает: замедление процесса старения 

продукции; поддерживает ее питательную ценность и вкус; устраняет проблемы, связанные с 

избыточной влажностью; сокращает обезвоживание и естественную убыль продуктов. Для уве-

личения сроков хранения свежих ягод земляники садовой, нами были использованы пакеты 

«Xtend», для хранения в условиях модифицированной атмосферы (Рисунок 5.1). 

 

  
 

Рисунок 5.1 – Специализированный пакет «Xtend» Израильской компании StePac 

Источник: составлено автором по данным [76, с.56-62]. 

 

Для исследований были использованы рекомендованные ранее нами сорта для хранения 

и использования в свежем виде: Корона, Хоней и Вима-Занта органического производства. 

Ягоды собирали в утренние часы в фазе потребительской зрелости, осуществляли послеубороч-

ное охлаждение в течение 3 часов до температуры +0,5ºС [28, с. 300-301]. Ягоды укладывали в 

перфорированные пластиковые контейнеры (РР – 06) по 600-700 г. В каждую упаковку-пакет 

«Xtend» размещали по 4 контейнера в один ряд. С помощью двух миникранов, которыми были 

оснащены пакеты, их подключали к входной пневмомагистрали газоанализатора и магистрали 
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возврата среды, для осуществления контроля состава модифицированной атмосферы в упаков-

ке. На хранение пакеты с ягодами помещали в холодильную камеру при постоянной температу-

ре – +0,5ºС и относительной влажности воздуха 90 - 95%. В этой же камере находился и кон-

трольный вариант – хранение ягод проводили в обычной атмосфере. 

Прозрачная полимерная упаковка позволяла в период хранения регулярно проводить 

оценку внешнего вида ягод, определять наличие и степень поражения фитопатогенами. Авто-

матизированная система контроля позволяла измерять концентрацию кислорода, углекислого 

газа внутри пакета с помощью газоанализатора фирмы Storex, погрешность измерения – 0,1 %, 

и концентрацию этилена, используя газоанализатор этилена ICA 56, погрешность измерения – 1 

ppm. 

На рисунках 5.2-5.4 представлена динамика концентрации О2 и СО2 при хранении трех 

сортов земляники в пакетах «Xtend». 

 

 
Рисунок 5.2 - Динамика состава атмосферы при хранении ягод земляники садовой сорта Корона 

в МА при температуре 0,5ºС 

Источник: составлено автором на основе проведенных лабораторных исследований 

 

 
Рисунок 5.3 - Динамика состава атмосферы при хранении ягод земляники садовой сорта Хонейв 

МА при температуре 0,5ºС 
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Источник: составлено автором на основе проведенных лабораторных исследований 

 
 

     

Рисунок 5.4 - Динамика состава атмосферы при хранении ягод земляники садовой сорта Вима-

Занта в МА при температуре 0,5ºС 

Источник: составлено автором на основе проведенных лабораторных исследований 

 

Разные ботанические сорта ягод земляники отличаются разной активностью метаболи-

ческих процессов, протекающих при хранении и, следовательно, характеризуются разной ин-

тенсивностью дыхания. Как показывают полученные результаты, состав атмосферы в упаков-

кепри хранении исследуемых сортов в МА активно изменялся в течение первых 5-7 суток хра-

нении, после чего наступало динамическое равновесие, и происходила стабилизация состава 

атмосферы. Динамика изменения газового состава в атмосфере упаковки и значения стабилизи-

ровавшейся концентрации кислорода и углекислого газа зависели от ботанического сорта ягод. 

Так, для ягод сорта Корона концентрация СО2 при хранении при температуре 0,5ºС в МА соста-

вила – 2,0-2,3 %, а О2 –19,1-19,4 %, для ягод сорта Хоней - СО2на уровне 1,59-1,96 %, О2 – 

19,1-19,6 %. Значительно возрастала концентрация СО2 при хранении в МА у ягод сорта Вима-

Занта до 7,5-8,9 % и соответственно снижался уровень содержания О2 до 13,1–13,8 %, что сви-

детельствует о высокой интенсивности дыхания у ягод данного сорта. 

При температуре 0,5ºС хранения земляники в МА формируются условия, эффективно 

замедляющие негативные процессы, влияющие на товарное качество ягод. На рисунках 5.5 и 

5.6 представлена зависимость снижения содержания стандартных ягод от продолжительности 

хранения в модифицированной и обычной атмосфере. При анализе качества к нестандартным 

ягодам относили ягоды, со слабым увяданием и деформированные, но нераздавленные. 
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Рисунок 5.5 - Динамика стандартных ягод земляники при хранении в МА при температуре 0,5ºС 

Источник: составлено автором на основе проведенных лабораторных исследований 

 

 

        

Рисунок 5.6 – Динамика стандартных ягод при хранении в ОА (контроль)при температуре 0,5ºС 

Источник: составлено автором на основе проведенных лабораторных исследований 

 

В качестве критического предела возможного срока хранения условно было принято со-

держание стандартной продукции в исследуемом образце не менее 90%.  

Как видно из данных на рисунке 5.6, максимальный срок хранения ягод сорта Корона в 

МА составляет 22-24 дня, сорта Хоней – 20-21 день и сорта Вима-Занта – 10-12 дней. Сопостав-

ляя результаты хранения ягод в МА и обычной атмосфере (рисунок 5.7) при одинаковой темпе-

ратуре – 0,50С, видно, что использование модифицированной атмосферы позволяет увеличить 

сроки хранения ягод сорта Корона на 12-14 дней с 10 до 22-24 дней; сорта Хоней – на 11-13 

дней, с 8 - 9 до 20-21 дней и для сорта Вима-Занта на 3-4 дня с 7-8 до 10-12 дней. 
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Анализируя полученные данные можно отметить, что хранение ягод в МА позволяло бо-

лее эффективно сохранить их товарное качество по сравнению с хранением в обычной атмо-

сфере. На продолжительность хранения ягод земляники садовой в модифицированной атмо-

сфере большое влияние оказывает активность метаболических процессов, протекающих при 

хранении. Максимальный срок хранения в МА ягод сорта Корона составлял 22-24 суток и сорта 

Хоней – 20-21-суток. Равновесная концентрация СО2 в среде хранения, обусловленная интен-

сивностью дыхания, составила для этих сортов 1,7 - 2,2%. Срок хранения для ягод сорта Вима-

Занта в МА находился в диапазоне 10 - 12 суток. Этот сорт отличался высоким уровнем интен-

сивности дыхания. Равновесная концентрация СО2 в атмосфере хранения составляла в среднем 

от 8 до 10%, что в 4-5 раз превышает активность дыхания лежких сортов. 

Это заключение подтверждается данными, представленными на рисунках 5.7, 5.8, харак-

теризующими динамику поражения ягод земляники фитопатогенами при хранении в МА и ОА 

(контроль). Основными микробиологическими поражениями ягод земляники садовой при хра-

нении как в МА, так и в обычной атмосфере являлись заболевания, вызванные грибом Botrytis 

cinerea (серая гниль) - 70-80% от всех поврежденных ягод, 15-20% ягод - антракнозом и 5-10% - 

фитофторозной гнилью. Высокий уровень метаболических процессов приводит к резкому сни-

жению устойчивости ягод к микробиологическим повреждениям. При хранении ягод сорта Ко-

рона и Хоней отмечена высокая резистентность к поражению фитопатогенами на протяжении 

21-24 дней хранения в МА. Дляягод сорта Вима-Занта характерна высокая степень поражения 

фитопатогенами при хранении. Снижение потерь от поражения грибом Botrytis cinerea при хра-

нении в МА происходило в 4,6 раза у сорта Корона, в 4,1 раза у сорта Хоней и в 1,7 раза у сорта 

Вима-Занта. 

 

          

Рисунок 5.7 - Динамика поражения ягод земляники садовой фитопатогенами при хранении в 

модифицированной атмосфере притемпературе 0,5ºС 

Источник: составлено автором на основе проведенных лабораторных исследований 
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Рисунок 5.8 – Динамика поражения ягод земляники садовой фитопатогенами при хранении в 

обычной атмосфере притемпературе 0,5ºС 

Источник: составлено автором на основе проведенных лабораторных исследований 

 

Проведенные исследования показали перспективность использования специализирован-

ных пакетов для создания МА типа «Xtend» для хранения ягод земляники с исходным низким 

уровнем интенсивности дыхания, позволяющих увеличить сроки хранения свежих ягод при 

температуре 0,50С на 11-14 суток по сравнению с хранением в обычной атмосфере. В зависимо-

сти от ботанического сорта срок хранения ягод может достигать 20 - 24 дней в МА, с содержа-

нием 2-2,5% СО2 и 18-19% О2 в условиях холодильного хранения при температуре 0,50С, при 

этом снижение потерь от поражения грибом Botrytis cinerea при хранении сортов с низким 

уровнем интенсивности дыхания в МА сокращается более, чем в 4 раза. 

Установлена корреляция между интенсивностью дыхания ягод земляники и продолжи-

тельностью хранения в обычной и модифицированной атмосфере. Поэтому, для предваритель-

ной оценки эффективности хранения земляники в МА рекомендуется определять интенсив-

ность дыхания. Для эффективного и рентабельного хранения ягод земляники в МА, рекоменду-

ется использовать лежкие сорта с низкой интенсивностью дыхания в период хранения, не пре-

вышающей равновесной концентрации СО2 в атмосфере хранения 1,7 - 3%.  

Ягоды с высоким уровнем интенсивности дыхания не рекомендуются для длительного 

хранения,а после предварительного охлаждения направлять на реализацию. 

 

 

 

5.2 Снижение потерь ягод земляники при хранении врегулируемой атмосфере 

 

 

 

Основоположниками научных принципов хранения в регулируемой атмосфере являются 

отечественные ученые Я.Я. Никитинский, Ф.В. Церевитинов, А.А. Колесник, Л.В. Метлицкий и 
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английские ученые Франклин Кидд и Сирил Веста, которые впервые 1907-1930 годах доказали 

эффективность использования газовых сред для хранения плодоовощной продукции. 

Исследования по сохранению качества ягод земляники в газовых средах осуществлялось 

в лаборатории прогрессивных технологий хранения фруктов и овощей Мичуринского ГАУ. На 

рисунке 5.9. представлена схема исследовательского комплекса [10, с. 75-81; 76, с. 57-62]. Ис-

следовательский комплекс включает три изотермические камеры с герметичными контейнера-

ми, систему холодоснабжения, генератор азота,систему автоматического поддержаниязаданно-

го газового состава, а также систему мониторинга физиологического состояния плодов. Герме-

тичные контейнерысделаны из пищевой нержавеющей стали. Вентиляторы, установленные в 

контейнере, обеспечивают однородность температурного поля и газового состава по всему объ-

ему контейнера. Система автоматического управления осуществляет поддержание требуемого 

газового режима. 

 

 

Рисунок 5.9 - Общая схема исследовательского комплекса для моделированияусловий хранения 

Источник: составлено автором по данным [10, с.75-81; 76, с. 57-62] 

 

Через заданные промежутки времени попроложенным пневмомагистралям из каждого 
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контейнера поочередно забирается газовая проба и определяются концентрации углекислого 

газаи кислорода. При отклонении полученных значений от требуемых включатся либо адсорбер 

для удаления СО2, либо, для компенсации недостатка кислорода – микрокомпрессор подачи 

воздуха [19, с. 11-15; 76, с. 57-61]. 

Централизованная система холодообеспечения с промежуточным холодильным конту-

ром на основе гликоля поддерживает температуру и влажность в камерах. В камерах установ-

лены специализированные воздухоохладители с развитой поверхностью охлаждения, которые 

позволяют поддерживать высокую относительную влажность в камерах (94-97%),необходимую 

для большинства видов фруктов, ягод и овощей. В каждой камере имеются датчики температу-

ры и относительной влажности, которые соединены с централизованной системой управления, 

обеспечивающей контрольи поддержание газового состава в экспериментальных контейнерахна 

требуемых уровнях. Генератор азота применяется для первоначального снижения уровня кис-

лорода в контейнерах [10, с. 75-81; 76, с. 57-62]. 

Контролер АСУ осуществляет управление процессами забора газовой пробы из контей-

неров, проведения анализа и включения адсорберов или микрокомпрессоров подачи воздуха. 

Также на персональном компьютере установлена программа, обеспечивающая систему сбора 

данных и оперативного диспетчерского управления (SCADA система Isosoft), с помощью кото-

рой в автоматическом режимеможно задавать требуемые параметры для поддержания газового 

состава в контейнерах [10, с. 75-81; 76, с. 57-62]. 

Анализ результатов исследований, влияния состава газовой среды на сохраняемость 

ягод, показал, что большое влияние на условия и продолжительность хранения оказывают сор-

товые особенности ягод, их потенциальная лежкоспособность. Для ягод земляники садовой 

наиболее распространенными условиями хранения в регулируемой атмосфере считается содер-

жание СО2 – 5-6 % и О2 – 4-6% при температуре - 2-30С. При таких условиях ягоды сохраняют 

свое качество до 10 суток [10, с.75-81]. 

Для определения оптимальных режимов хранения интродуцирванных сортов земляники 

органического производства в условиях ЦЧЗ, характеризующихся высоким уровнем потреби-

тельских свойств, нами была проведена предварительная серия исследований по хранению ягод 

при дифференцированных составах газовой среды при концентрации кислорода в атмосфере: 3, 

4, 5, 6, 7, 8, 9 и 10 %, которую комбинировали с концентрацией углекислого газа в следующем 

диапазоне – 10, 9, 8, 7, 6, 5, 4,3 и 2 %. Регуляция и контроль состава газовых сред осуществлял-

ся в автоматическом режиме. 

Исследования проводили на ягодах сорта Корона, обладающих лучшей лежкоспособно-

стью при хранении в ОА и МА и отличными потребительскими характеристиками. Ягоды после 

сбора в фазе потребительской зрелости закладывали в перфорированную пластиковую тару и 
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подвергали предварительному охлаждению в течение 3 часов до температуры дальнейшего 

хранения – 0,5ºС. Перфорированные упаковки сохлажденными ягодами помещали в контейне-

ры, находящиеся в установке для моделирования газовых сред. Создание дифференцированных 

составов газовых сред проводили путем продувки контейнеров азотной средой от генератора 

азота VPSA 6 и последующей подачи в них углекислого газа (СО2). 

Поддержание газового состава осуществлялось в автоматическом режиме. Хранение 

осуществляли при оптимальном значении температуры – 0,50С. В процессе хранения регулярно 

проводили анализ органолептических показателей (вкус, запах, внешний вид, консистенция) и 

фиксировали содержание стандартных и поврежденных ягод. Продолжительность хранения 

ягод ограничивалась при достижении условно принятого критического рубежа (90 % стандарт-

ных ягод в пробе).  

На основании полученных результатов научно был обоснован и экспериментально под-

твержден оптимальный состав газовой среды с низким содержанием кислорода и средним со-

держанием углекислого газа, составляющих 6 % СО2 и 2% О2, при котором происходило мак-

симальное снижение потерь и сохранение товарного качества. Контролем служили аналогич-

ные ягоды органического производства сорта Корона, хранение которых производилось в 

обычной атмосфере. 

На рисунках 5.10 и 5.11 представлены данные, характеризующие влияния газового со-

става атмосферы на продолжительность хранения и качество ягод земляники садовой в услови-

ях РА и ОА (контроль). 

На протяжении первых 7 дней хранения земляники садовой в РА не было установлено 

видимых изменений. С 7 до 28 день хранения происходило постепенное снижение содержание 

стандартных ягод до 91 %. Дальнейшее хранение было не целесообразным, т.к. начиная с 30 

суток хранения происходило резкое снижение качества. Следовательно, максимальный срок 

хранения ягод сорта Корона в РА при температуре +0,50С составляет 28-29 суток. Учитывая се-

зонные колебания результатов, полученных на протяжении 3-х лет, срок хранения ягод земля-

ники садовой сорта Корона в РА может составлять от 27 до 30 дней. 
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Рисунок 5.10 - Влияние газовой среды (6 % СО2 и 2% О2,) на продолжительность хранения и 

качество ягод земляники садовой (средние данные за 3 года исследований)  

Источник: составлено автором на основе проведенных лабораторных исследований 

 

 

 

Рисунок 5.11 - Влияние продолжительности хранения в условияхобычной атмосферы (кон-

троль) на качество ягод земляники садовой 

Источник: составлено автором на основе проведенных лабораторных исследований 

 

При анализе хранения ягод в ОА было установлено, что хорошее качество ягод сохраня-

ется на протяжении 7-9 дней, увеличение сроков хранения до 14 дней приводило к резкому 

снижению стандартной продукции до 61%. На первых этапах изменение качества было связано 

с увяданием, изменением консистенции, повышением влагоотдачи. Продолжение хранения ягод 

в обычной атмосфере приводило к резкой активизации развития гриба Botrytis cinerea.  

На основании данных, полученных при хранении ягод земляники садовой сорта «Коро-

на» органического производства в РА экспериментально были установлен оптимальныйгазовый 

состав РА - низкое содержание кислорода и среднее содержанием углекислого газа: 6 % СО2 и 

2% О2; при температуре хранения 0,50С. 

Хранение в РА интродуцированных в ЦЧЗ ягод земляники сорта Крона позволяет увели-

чить сроки хранения по сравнению с обычной атмосферой с 7 до 28 суток, то есть в 4 раза, и 
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снизить потери от поражения грибом Botrytis cinerea более чем в 5 раз. 

 

 

 

5.3 Изучение эффективности использования биофунгицида хитозана дляснижения потерь 

и удлинения сроков хранения ягод земляники 

 

 

 
Одним из перспективных способов увеличения сроков хранения и снижения потерь яв-

ляется использование съедобных покрытий. Съедобные покрытия обеспечивают полупроница-

емый барьер для кислорода, углекислого газа (CO2), тем самым снижают интенсивность дыха-

ния [266, с.71-78]. Кроме того, препарат хитозана обладает выраженными антибактериальными 

и фунгицидными свойствами, что стимулировало его применение в качестве биофунгицида в 

различных отраслях промышленности. Эффективность применения хитозана для продления 

сроков хранения ягод земляники садовой в нашей стране не изучена. 

Ранее нами была доказана эффективность использования хитозана в качестве биофунги-

цида при органическом производстве ягод земляники. Учитывая его высокую эффективность и 

способность создавать пищевую пленку пролонгированного антимикробного действия, нами 

была изучена эффективность использования покрытия из хитозана для удлинения сроков хра-

нения земляники садовой и сокращения ее потерь при хранении. С этой целью была разработа-

на технология создания защитного «пищевого» полимерного покрытия для ягод земляники. 

Сбор земляники осуществляли в ранние утренние часы в перфорированную полимерную 

упаковку (РР) в фазу потребительской зрелости, затем ягоды быстро охлаждали. Для создания 

хитозановой пленки, предварительно охлажденные ягоды земляники погружали в 1 %-ный и 2 

%-ный водный раствор хитозана на 5 минут с последующим «подсушиванием» в холодильной 

камере с обдувом охлажденным воздухом с низкой относительной влажностью – 60-65 %. Это 

способствовало быстрому испарению излишней поверхностной влаги и созданию на их поверх-

ности тончайшего слоя хитозановой пленки. Исследования проводились на ягодах сортов Ко-

рона, Хоней и Вима-Занта. Как было установлено ранее, сорта Крона и Хоней относятся к сор-

там с высоким уровнем лежкоспособности и низким уровнем интенсивности дыхания, а сорт 

Вима-Занта имеет удовлетворительный уровень лежкоспособности и высокий уровень дыхания 

[19, с.11-15]. 

Каждый из вариантов опыта закладывали на хранение в холодильные камеры, в которых 

поддерживалась температура 0,5ºС и относительная влажность воздуха 90 %. Во время хране-

ния проводили осмотр ягод при котором учитывали изменения товарного вида ягод, количество 

увядших и пораженных фитопатогенами. 
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Влияние обработки ягод раствором хитозана на содержание стандартных ягод исследуе-

мых сортов ягод при хранении представлены на рисунках 5.12-5.14. 

 

 

Рисунок 5.12 - Влияние обработки ягод земляники садовой сорта Корона биофунгицидом хито-

заном на качество при хранении 

Источник: составлено автором на основе проведенных лабораторных исследований 

 

 

 

 
Рисунок 5.13 - Влияние обработки ягод земляники садовой сорта Хоней биофунгицидом хито-

заном на качество при хранении 

Источник: составлено автором на основе проведенных лабораторных исследований 
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Рисунок 5.14 - Влияние обработки ягод земляники садовой сорта Вима-Занта биофунгицидом 

хитозаном на качество при хранении 

Источник: составлено автором на основе проведенных лабораторных исследований 

 

При изучении эффективности применения хитозана для продления сроков реализации 

свежих ягод земляники было установлено, что ягоды исследуемых сортов и при обработке1 %-

ным и 2 %-ным раствором препарата хитозанаметодом погружения и последующей сушки уве-

личивали срок хранения по сравнению с контролем, ягодами, не обработанными биофунгици-

дом. Степень эффективности обработки зависела от генотипа сорта. Так, ягоды сорта Корона в 

исследуемых вариантах сохраняли свое товарное качество и содержали более 90% стандартных 

ягод в течение 17 дней хранения, ягоды сорта Хоней – в течение 14 дней, сорта Вима-Занта – в 

течение 11 дней. При хранении потеря стандартных ягод во всех исследуемых сортах увеличи-

валась за счет появления размягченных, потерявших товарный вид ягод, а ягод, поражённые 

фитопатогенами, в исследуемых вариантах опыта составляли наименьший процент от общих 

товарных потерь (Таблица 5.1). 

Из таблицы видно, что создание защитного «пищевого» покрытия на основе хитозана, 

существенно сдерживало поражение ягод фитопатогенами в сравнении с контролем. Причем не 

было существенных различий в зависимости от концентрации препарата хитозана. Следует от-

метить, что при использовании 2%-ной концентрации хитозана «пищевое» покрытие придавало 

ягодам некоторую жесткость в консистенции при дегустации. Остальные органолептические 

показатели не изменялись, поэтомурекомендуемойконцентрацией для создания «пищевого» по-

крытия является 1%-ная, полученные данные коррелируют с результатами зарубежных авторов, 

рекомендующих создание «съедобного состава покрытия» для плодово-ягодной продукции на 

основе хитозана [266, с. 71-78]. 
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Таблица 5.1 - Содержание нестандарных и пораженных грибом Botrytis cinerea ягод земляники в исследуемых вариантах опыта 
 

Вариант 

опыта 

Содержание ягод при хранении 

3 дня 5 дней 7 дней 9 дней 11 дней 14 дней 17 дней 

стан-

дартные 

Не-

стан-

дарт-

ные  

пора-

жен-

ные 

Botrytis 

cinerea 

стан-

дартные 

Нестан-

дартные  

пора-

жен-

ные 

Botrytis 

cinerea 

стан-

дартные 

Нестан-

дартные  

пора-

жен-

ные 

Botrytis 

cinerea 

стан-

дартные 

нестан-

дартные  

пора-

жен-

ные 

Botrytis 

cinerea 

стан-

дартные 

Нестан-

дартные  

пора-

жен-

ные 

Botrytis 

cinerea 

стан-

дартные 

нестан-

дартные  

пора-

жен-

ные 

Botrytis 

cinerea 

стан-

дартные 

нестан-

дартные  

по-

ра-

жен-

ные 

Botrytis 

cinerea 

Вима-Занта 

контроль 100 - - 98,3 0,98 0,71 95,6 3,21 1,19 89,4 7,15 3,45 82,6 9,75 7,65 - - - - - - 

1%- хитозан 100 - - 100 - - 100 - - 96,4 2,61 0,99 90,7 5,48 3,82 - - - - - - 

2%- хитозан 100 - - 100 - - 100 - - 98,3 1,75 0,35 92,4 4,75 2,85 - - - - - - 

Корона 

контроль 100 - - 100 - - 100 - - 97,3 2,4 0,3 92,5 3,95 3,55 86,0 9,15 4,85 80,6 12,72 6,68 

1%- хитозан 100 - - 100 - - 100 - - 100 - - 100 - - 95,6 3,21 1,09 95,6 2,83 1,67 

2%- хитозан 100 - - 100 - - 100 - - 100 - - 100 - - 96,3 3,0 0,7 96,3 2,03 1,64 

Хоней 

контроль 100 - - 100 - - 99,5 0,5 - 96,4 2,56 1,04 90,5 4,78 4,72 83,3 5,35 11,35 - - - 

1%- хитозан 100 - - 100 - - 100 - - 100 - - 98,4 1,25 0,35 92,5 6,49 1,01 - - - 

2%- хитозан 100 - - 100 - - 100 - - 100 - - 97,2 2,43 0,57 91,3 7,55 1,15 - - - 

Источник: составлено автором на основе проведенных лабораторных исследований 
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Пораженность ягод фитопатогенами в течение 11-дневного хранения снизились в 1,5-2,1 

раза по сравнению с контролем. 

Покрытие ягод хитозаном способствовало снижению естественной убыли массы ягод в 

зависимости от сорта, на 11 сутки хранения она составила в среднем по сортам 5,4 % - при 1%-

ной концентрации и 5,3 % - при 2 %-ной концентрации (Таблица 5.2). 

 

Таблица 5.2 – Влияние обработки ягод земляники садовой раствором хитозана на естественную 

убыль массы при хранении, % 

 

Варианты опыта 
Естественная убыль ягод, % 

Продолжительность хранения, сутки/ 

3 5 7 9 11 14 17 

Вима-Занта 

контроль 1,35 2,65 3,53 4,76 5,92 - - 
«пищевое» покрытие 1%-ным р-ром 
хитозана 

1,21 2,43 3,28 4,42 5,54 - - 

«пищевое» покрытие 2%-ным р-ром 
хитозана 

1,18 2,30 3,10 4,28 5,38 - - 

Корона  

контроль 1,32 2,21 3,23 4,40 5,52 6,46 7,52 
«пищевое» покрытие 1%-ным р-ром 
хитозана 

1,15 1,96 2,92 4,05 5,09 5,94 6,94 

«пищевое» покрытие 2%-ным р-ром 
хитозана 

1,11 1,83 2,78 3,89 4,95 5,82 6,82 

Хоней 

контроль 1,54 2,56 3,83 4,92 5,98 7,23 - 
«пищевое» покрытие 1%-ным р-ром 
хитозана 

1,34 2,30 3,54 4,58 5,58 6,75 - 

«пищевое» покрытие 2%-ным р-ром 
хитозана 

1,22 2,16 3,37 4,40 5,36 6,52 - 

Источник: составлено автором на основе проведенных лабораторных исследований 

 
Ягоды сорта Вима-Занта сняли с хранения на 11 день опыта, по комплексу показателей. 

Рекомендуемой концентрацией хитозана для покрытия ягод в производственных условиях яв-

ляется 1%-ная. Хитозан, обладает отличной пленкообразующей способностью, что позволяет 

снизить интенсивность испарения и дыхания ягод и снизить естественную убыль массы ягод на 

6,9% сокращению потерь на 12 % и увеличению сроков хранения на 7 дней ягод сорта Корона. 

Применение технологии органического производства с использованием биологического 

фунгицида хитозан также показал положительную динамику при хранении в условиях обычной 

атмосферы, так через 9 дней хранения потери стандартных ягод составила 9,52%, в то время как 

потери у контроля1 (не обработанных ягод) составили 23,62%. 
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Выводы по пятой главе  

 

 

 
В процессе хранения ягоды подвержены воздействию разнообразных физиологических и 

биохимических процессов. Понижение температуры хранения до 0,5ºС, применение технологии 

хранения в модифицированной и регулируемой атмосфере, а также использование «пищевого» 

фунгицидного покрытия на основе хитозана значительно замедляют эти процессы, что позволя-

ет существенно продлить сроки хранения ягод земляники до 11–28 суток в зависимости от при-

меняемой технологии хранения. 

Установлена корреляция между интенсивностью дыхания ягод земляники и продолжи-

тельностью хранения в обычной и модифицированной атмосфере. Для предварительной оценки 

эффективности хранения земляники в МА рекомендуется определять интенсивность дыхания 

ягод, закладываемых на хранение. Для эффективного и рентабельного хранения ягод в МА, 

необходимо использовать лежкие сорта с низкой интенсивностью дыхания в период хранения, 

не превышающей равновесную концентрации СО2 в атмосфере хранения 1,7 - 3%.  

Проведенные исследования показали перспективность использования специализирован-

ных пакетов для создания МА типа «Xtend» для хранения ягод земляники с исходной низкой 

интенсивностью дыхания, позволяющих увеличить сроки хранения при температуре 0,50С на 

11-14 суток по сравнению с хранением в обычной атмосфере. В зависимости от ботанического 

сорта срок хранения ягод может достигать 20 - 24 дней в модифицированной атмосфере с со-

держанием 2-2,5% СО2 и 18-19% О2 в условиях холодильного хранения, при этом снижение по-

терь от поражения грибом Botrytis cinerea сокращается более, чем в 4 раза. 

Ягоды с высокой интенсивностью дыхания не рекомендуются для длительного хране-

ния, их целесообразно после предварительного охлаждения направлять на реализацию.  

На основании данных, полученных при хранении ягод земляники садовой сорта «Коро-

на» органического производства в регулируемой атмосфере, были установлены оптимальные 

условия хранения: состав регулируемой атмосферы - низкое содержание кислорода и среднее 

содержание углекислого газа: 6 % СО2 и 2% О2;при температуре хранения 0,50С. Хранение в РА 

позволяет увеличить сроки хранения по сравнению с обычной атмосферой от 7 до 28 суток и 

снизить потери от поражения грибом Botrytis cinerea более чем в 5 раз.  

Создание на поверхности ягод пленки защитного «пищевого» покрытия бифунгицида 

хитозана способствует повышению товарного качества и увеличению сроков хранения с 7 до 11 

суток, в зависимости сортотипа ягод, снижению содержания ягод, пораженных фитопатогенами 

и уменьшению естественной убыли массы ягод. Обоснована эффективность использования 

1 %-ного раствора хитозана в качестве пищевого пленкообразователя и биофунгицида. 
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Обработка ягод земляники биологическим фунгицидом хитозаном в процессе органиче-

ского производства также положительно повлияла на сроки хранения ягод в ОА при температу-

ре 0,50с, так выход стандартных ягод через 9 дней хранения составлял 90,48 %. Применение хи-

тозана на стадии выращивания снижала уровень поражения ягод грибом Botrytis cinerea. 
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ГЛАВА 6 ФОРМИРОВАНИЕ И СОХРАНЕНИЕ ПОТРЕБИТЕЛЬСКИХ СВОЙСТВ ПРО-

ДУКТОВ ПЕРЕРАБОТКИ ЯГОД ЗЕМЛЯНИКИ САДОВОЙ 

 

 

 

6.1 Сохранение потребительских свойств быстрозамороженных ягод  

земляники садовой 

 

 

 

Одним из наиболее перспективных способов консервирования ягод является низкотем-

пературная шоковая заморозка с последующим их холодильным хранением при t= -18…-200 С. 

Качество конечной продукции зависит от вида и состояния сырья, его подготовки и способа за-

мораживания. 

Замораживали ягоды земляники садовой сортов Камароса, Корона, Хоней и Эльсанта, 

относящихся по результатам комплексной органолептической оценки к высшей категории ка-

чества, отличающиеся высоким содержанием растворимых сухих веществ и аскорбиновой кис-

лоты. 

Перед замораживанием свежеубранные целые ягоды земляники инспектировали по каче-

ству, сортировали, калибровали, мыли холодной проточной водой, выкладывали на решетчатые 

противни для стекания остатков воды и обдували воздухом со скоростью 10 м/с для удаления 

остатков влаги. Ягоды по качеству соответствовали требованиям высшего сорта. Ягоды быстро 

охлаждали до температуры 0,5ºС в холодильных камерах. Замораживание проводили в скоро-

морозильном аппарате при температуре -35ºС, в вибро-кипящем слое толщиной 4 см до темпе-

ратуры в центре ягоды минус 20ºС. Замороженную землянику укладывали в пластиковые кон-

тейнеры массой 500 г, герметично упаковывали и хранили в низкотемпературных холодильных 

камерах при температуре -18 ºС в течение 15 месяцев.  

 

 

 
6.1.1 Органолептические показатели качества и криорезистентость  

замороженных ягод 

 

 

 
Качество замороженных ягод земляники регламентируется ГОСТ 33823-2016 «Фрукты 

быстрозамороженные. Общие технические условия», в соответствии с которым проводилась 

оценка потребительских свойств. Для оценки органолептических показателей была разработана 
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оценочная балльная шкала, представленная в приложении Г. Органолептическая оценка прово-

дилась дегустационной комиссией кафедры торгового дела и товароведения МГАУ по 5-ти 

балльной шкале с учетом коэффициентов весомости (Приложение Г). Ягоды оценивали в тече-

нии всего периода низкотемпературного хранения через 3, 6, 9, 12 и 15 месяцев. Перед прове-

дением анализов ягоды размораживались в холодильной камере при температуре 2ºС.  

Известно, что во время замораживания и хранения наиболее сильно изменяется конси-

стенция ягод, на которую существенно влияют сортовые особенности. Изменение органолепти-

ческих показателей ягод исследуемых сортов в процессе хранения представлены в таблицах 

6.1-6.4 [15, с.59-63]. 

Результаты дегустационной оценки размороженных ягод земляники сортов Камароса и 

Корона в процессе хранения показали, что произошло незначительное снижение их качества по 

показателям внешний вид ягод, консистенция, вкус и запах. В первые 12 месяцев хранения по 

результатам комплексной оценки ягоды были отнесены к высшей категории качества. Через 15 

месяцев хранения было отмечено снижение всех исследуемых органолептических показателей 

и ягоды данных сортов были переведены в первую категорию качества. 

 

Таблица 6.1 - Результаты органолептической оценки качества быстрозамороженных ягод зем-

ляники садовой сорта Камароса 

 

Продолжитель-

ность хранения 

 

 

Средний балл оцениваемого показателя Комплексная 

оценка 

(категория ка-

чества) 

значение показателя с учётом коэффициента весомости 

Внешний вид 

К=0,2 

Цвет ягод 

К=0,2 

Консистенция 

К=0,5 

Вкус  

К=0,7 

Запах 

К=0,4 

Исходное каче-

ство 
4,8*±0,48 5,0±0,00 4,8±0,48 5,0±0,00 4,6±0,48 9,70 

(высшая) 0,96** 1,00 2,4 3,5 1,84 

3 месяца 4,6±0,48 5,0±0,00 4,6±0,48 4,8±0,48 4,2±0,32 9,26 

(высшая) 0,92 1,00 2,30 3,36 1,68 

6 месяцев 4,6±0,48 5,0±0,00 4,6±0,48 4,8±0,48 4,2±0,32 9,26 

(высшая) 0,92 1,00 2,30 3,36 1,68 

9 месяцев 4,4±0,32 5,0±0,00 4,6±0,48 4,6±0,48 4,2±0,32 9,08 

(высшая) 0,88 1,00 2,30 3,22 1,68 

12 месяцев 4,4±0,32 5,0±0,00 4,6±0,48 4,6±0,48 4,2±0,32 9,08 

(высшая) 0,88 1,00 2,30 3,22 1,68 

15 месяцев 4,2±0,32 4,6±0,48 4,4±0,00 4,4±0,00 4,0±0,00 8,64 

(первая) 0,84 0,92 2,20 3,08 1,60 
 

*- оценка показателей в баллах, **- оценка показателей с учетом коэффициента весомости 

Источник: составлено автором на основе проведенных лабораторных исследований 
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Таблица 6.2 - Результаты органолептической оценки качества быстрозамороженных ягод зем-

ляники садовой сорта Корона 

 

Продолжительность 
хранения 

 
 

Средний балл оцениваемого показателя 
Комплексная 

оценка 
(категория  
качества) 

значение показателя с учётом коэффициента весомости 

Внешний 
вид 

К=0,2 

Цвет 
ягод 

К=0,2 

Консистенция 
К=0,5 

Вкус  
К=0,7 

Аромат 
К=0,4 

Исходное качество 5,0*±0,00 5,0±0,00 5,0±0,00 5,0±0,00 4,8±0,48 9,92 
(высшая) 1,00* 1,00 2,50 3,50 1,92 

3 месяца 5,0±0,00 5,0±0,00 4,6±0,32 4,8±0,48 4,2±0,32 9,30 
(высшая) 1,00 1,0 2,3 3,36 1,68 

6 месяцев 5,0±0,00 5,0±0,00 4,6±0,32 4,8±0,48 4,2±0,32 9,30 
(высшая) 0,96 1,0 2,3 3,22 1,68 

9 месяцев 4,8±0,48 5,0±0,00 4,6±0,32 4,6±0,48 4,2±0,32 9,16 
(высшая) 0,96 1,0 2,3 3,22 1,68 

12 месяцев 4,6±0,48 5,0±0,00 4,6±0,32 4,6±0,48 4,2±0,32 9,12 
(высшая) 0,92 1,0 2,3 3,22 1,68 

15 месяцев 4,4±0,00 4,8±0,48 4,4±0,00 4,4±0,00 4,0±0,00 8,72 
(первая) 0,88 0,96 2,20 3,08 1,60 

 

*- оценка показателей в баллах, **- оценка показателей с учетом коэффициента весомости 

Источник: составлено автором на основе проведенных лабораторных исследований 

 

Таблица 6.3 – Результаты органолептической оценки качества быстрозамороженных ягод зем-

ляники садовой сорта Хоней 

 

Продолжительность 
хранения 

 
 

Средний балл оцениваемого показателя 
Комплексная 

оценка 
(категория  
качества) 

значение показателя с учётом коэффициента весомости 

Внешний 
вид 

К=0,2 

Цвет 
ягод 

К=0,2 

Консистенция 
К=0,5 

Вкус  
К=0,7 

Аромат 
К=0,4 

Исходное качество 4,4*±0,32 4,8±0,32 4,0±0,00 4,4±0,48 4,4±0,32 8,68 
(первая) 0,88** 0,96 2,00 3,08 1,76 

3 месяца 4,2±0,32 4,8±0,32 4,0±0,00 4,4±0,48 4,2±0,32 8,56 
(первая) 0,84 0,96 2,00 3,08 1,68 

6 месяцев 4,0±0,00 4,6±0,48 4,0±0,00 4,2±0,32 4,0±0,00 8,34 
(первая) 0,80 0,92 2,00 2,94 1,68 

9 месяцев 3,8±0,32 4,2±0,32 3,8±0,32 4,2±0,32 4,0±0,00 8,12 
(первая) 0,76 0,84 1,90 2,94 1,68 

12 месяцев 3,8±0,32 3,8±0,32 3,6±0,48 3,8±0,32 3,8±0,32 7,50 
(вторая) 0,76 0,76 1,80 2,66 1,52 

15 месяцев 3,6±0,48 3,0±0,00 3,4±0,48 3,6±0,48 3,6±0,48 6,98 
(вторая) 0,72 0,60 1,70 2,52 1,44 

 

*- оценка показателей в баллах, **- оценка показателей с учетом коэффициента весомости 

Источник: составлено автором на основе проведенных лабораторных исследований 

 

Ягоды сорта Хоней при оценке исходного состояния были отнесены по комплексу пока-

зателей к первой категории качества и сохраняли данный уровень на протяжении 9 мес. хране-

ния. Дальнейшее хранение привело к снижению качества ягод по всем показателям. В результа-
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те чего через 12 месяцев ягоды были отнесены ко второй категории качества. Более существен-

ные изменения качества ягод были установлены для сорта Эльсанта, которые уже через 3 меся-

ца хранения относились ко второй категории качества, а через 15 месяцев хранения относились 

к категории качества «пищевая неполноценная». 

 

Таблица 6.4 - Результаты органолептической оценки качества быстрозамороженных ягод зем-

ляники садовой сорта Эльсанта 

 

Продолжитель-
ность хранения 

 
 

Средний балл оцениваемого показателя 
Комплексная 

оценка 
(категория  
качества) 

значение показателя с учётом коэффициента весомости 
Внешний вид 

К=0,2 
Цвет ягод 

К=0,2 
Консистенция 

К=0,5 
Вкус  
К=0,7 

Аромат 
К=0,4 

Исходное каче-
ство 

4,6*±0,48 4,8±0,00 4,8±0,00 4,8±0,00 4,6±0,48 9,08 
(высшая) 0,92** 0,96 2,40 3,36 1,84 

3 месяца 4,0±0,00 4,0±0,00 3,8±0,32 4,0±0,00 4,2±0,32 7,98 
(вторая) 0,80 0,80 1,90 2,80 1,68 

6 месяцев 3,8±0,32 3,8±0,32 3,6±0,48 3,8±0,32 4,0±0,00 7,58 
(вторая) 0,76 0,76 1,80 2,66 1,60 

9 месяцев 3,6±0,48 3,8±0,32 3,4±0,48 3,6±0,48 3,8±0,32 7,22 
(вторая) 0,72 0,76 1,70 2,52 1,51 

12 месяцев 3,2±0,32 3,6±0,48 3,2±0,32 3,2±0,32 3,2±0,32 6,48 
(вторая) 0,64 0,72 1,60 2,24 1,28 

15 месяцев 2,8±0,32 3,2±0,32 2,8±0,32 2,6±0,00 2,6±0,32 5,46 
(пищевая 

неполноцен-
ная) 

0,56 0,64 1,40 1,82 1,04 

 

*- оценка показателей в баллах, **- оценка показателей с учетом коэффициента весомости 

Источник: составлено автором на основе проведенных лабораторных исследований 

 

Одним из наиболее значимых критериев пригодности плодов и ягод к замораживанию 

является их влагоудерживающая способностьпосле размораживания. Этой проблеме посвяще-

ны работы многих авторов [94, с. 18-21; 218, с. 36]. В период хранения замороженных ягод вла-

гоудерживающая способность заметно снижается и оказывает большое влияние на установле-

ние сроков годности замороженной плодовоягодной продукции. Снижение влагоудерживаю-

щей способности тканей ягод приводит к увеличению потери сока при размораживании, ухуд-

шению консистенции и вкуса ягод. 

Влагоудерживающая способность ягод является определяющим фактором при оценке 

криорезистентности различных сортов ягод. Для установления сортов, наиболее пригодных для 

сохранения ягод земляники в замороженном состоянии, была проведена оценка уровня криоре-

зистентности исследуемых сортов на основании значений влагоудерживающей способности 

ягод при размораживании (Рисунок 6.1). Результаты органолептической оценки и консистенции 

ягод после размораживания коррелировали с влагоудерживающей способностью ягод. 



107 

 

 

а)                                                                              б) 

 

в)                                                                                г) 

Рисунок 6.1 - Потеря сока ягодами земляники исследуемых сортов в процессе хранения после 

размораживания, %: а) Корона; б) Камароса; в) Хоней; г) Эльсанта 

Источник: составлено автором на основе проведенных лабораторных исследований 

 

По результатам органолептической оценки ягод после размораживания можно выделить 

сорта Корона и Камароса, которые имели привлекательный внешний вид, почти не изменяю-

щийся после размораживания, яркую окраску, плотную консистенцию, гармоничный вкус и за-

пах. Через 12 мес. хранения ягоды сортов Корона и Камароса былиотнесены к высшей катего-

рии качества, незначительные изменения консистенции были установлены после 15 месяцев 

хранения и исследуемые ягоды были отнесены к первой категории качества. 

Сопоставляя значения органолептических показателей: внешний вид, цвет, консистен-

ция, вкус и запах была установлена градация пригодности ягод к замораживанию: 1 – при поте-

ре сока до 5,5 % категория – «отличная»; 2 – при потере сока от 5,6 до 8,5 % - «хорошая»; при 

потере сока от 8,6 до 12 % - «удовлетворительная» и более 12 % - «ягоды непригодны для замо-

раживания». При потере влаги более 12 % происходит недопустимая деформация формы, раз-
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мягчение консистенции, вкус и запах получали неудовлетворительную оценку. 

Сорта с плотной консистенцией мякоти имеют более высокую влагоудерживающию 

способность тканей и имеют более продолжительный срок годности в замороженном состоя-

нии. Потери сока через 15 месяцев низкотемпературного хранения в зависимости от сорта варь-

ируют от 8,2 % до 17,8 %. Анализ динамики потери сока в зависимости от продолжительности 

хранения показал, что значительное увеличение потери сока при размораживании ягод проис-

ходит через 12 месяцев низкотемпературного хранения у лежких сортов с плотной консистен-

цией ягод Корона и Камароса, и Хоней. Через 12 месяцев хранения у ягод сорта Корона и Ка-

мароса потери сока при размораживании составляли 5,4 и 5,3% и были отнесены к группе с 

«отличной резистентностью». После 15 мес. хранения влагоудерживающая способность ягод 

уменьшилась, и потери сока составили соответственно 8,2 и 9,0%. Ягоды сорта Хоней были от-

несены в категорию сортов, имеющих «хорошую» криорезистентность, потери сока на протя-

жении 9 месяцев повышались от 7,2 до 8,1%, через 9 мес. потери выросли и через 12 месяцев 

составил 13, 7%.  

Ягоды сорта Эльсанта имели низкую влагоудерживающую способность на протяжении 

всего периода хранения, потери сока составляли от 13,3 до 17,8 %, этот сорт был отнесен к ка-

тегории неудовлетворительного качества, не пригодного для замораживания 

 
 

 

6.1.2 Влияние сроков хранения исследуемых сортов замороженных ягод 

 земляники садовой на изменение пищевой ценности 

 

 

 

Замораживание резко снижает активность биохимических процессов, активность воды, 

находящейся в продуктах, что позволяет с большей эффективностью, чем при тепловом кон-

сервировании, сохранить биологически активные вещества и компоненты, обусловливающие 

пищевую и энергетическую ценность [15, с. 40-44].  

Для изучения уровня сохранения потребительских свойств замороженных ягод земляни-

ки садовой были проведены исследования по оценке их качества по показателям пищевой цен-

ности. Влияние замораживания и продолжительности хранения на изменение пищевой ценно-

сти замороженных ягод исследуемых сортов в процессе хранения представлены в таблицах 

6.5-6.8. 
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Таблица 6.5 –Измененияхимического состава ягод земляники сорта Камароса в процессе низко-

температурного хранения 

 

Наименование 

показателя 

Срок хранения, месяцы 

0 3 6 9 12 15 

Моносахариды, % 6,3±0,04 6,1±0,03 5,9±0,03 5,4±0,04 4,8±0,02 4,0±0,02 

Дисахариды, % 1,3±0,03 1,1±0,02 1,0±0,02 0,9±0,01 0,8±0,01 0,6±0,02 

Общий сахар, % 7,6±0,05 7,2±0,04 6,9±0,05 6,3±0,04 5,6±0,04 4,6±0,04 

потери, %  5,3 9,2 17,1 26,3 39,5 

Растворимый пектин, 

% 

0,26±0,02 0,24±0,02 0,22±0,02 0,20±0,02 0,19±0,02 0,17±0,02 

Протопектин, % 0,72±0,02 0,69±0,02 0,68±0,02 0,65±0,02 0,64±0,02 0,60±0,02 

Сумма пектиновых 

веществ, % 
0,98±0,05 0,93±0,04 0,90±0,04 0,85±0,05 0,83±0,04 0,77±0,04 

потери, %  5,1 8,2 13,3 15,3 21,4 

Аскорбиновая кис-

лота, мг/100 г 
56,0±0,09 45,6±0,12 42,2±0,08 38,9±0,09 35,6±0,09 28,7±0,11 

потери, %  18,9 24,7 30,5 36,4 48,8 

Катехины, мг/100 г 188±0,37 177±0,33 171±0,33 163±0,35 157±0,35 149±0,30 

потери, %  5,9 9,0 13,3 16,5 20,8 

Антоцианы, мг/100 г 36,3±0,04 35,2±0,03 34,1±0,04 32,8±0,04 32,0±0,04 28,3±0,03 

потери, %  3,0 6,1 9,7 11,8 22,0 
 

Источник: составлено автором на основе проведенных лабораторных исследований 

 

Таблица 6.6 – Изменения химического состава ягод земляники сорта Корона в процессе низко-

температурного хранения 

 

Наименование 

показателя 

Срок хранения, месяцы 

0 3 6 9 12 15 

Моносахариды, % 5,9±0,03 5,7±0,02 5,5±0,03 5,1±0,03 4,5±0,02 3,8±0,02 

Дисахариды, % 1,9±0,02 1,7±0,02 1,6±0,03 1,3±0,02 1,2±0,02 1,0±0,02 

Общий сахар, % 7,8±0,06 7,4±0,05 7,1±0,05 6,4±0,04 5,7±0,04 1,8±0,04 

потери, %  5,1 9,0 18,0 26,9 38,5 

Растворимый пек-

тин, % 
0,37±0,02 0,35±0,02 0,34±0,02 0,31±0,02 0,29±0,02 0,27±0,02 

Протопектин, % 0,64±0,02 0,62±0,02 0,60±0,02 0,55±0,02 0,54±0,02 0,50±0,02 

Сумма пектиновых 

веществ, % 
1,01±0,05 0,97±0,04 0,94±0,05 0,86±0,04 0,83±0,04 0,80±0,04 

потери, %  4,9 7,8 14,1 15,6 21,9 

Аскорбиновая кис-

лота, мг/100 г 
73,3±0,12 58,1±0,12 54,8±0,11 51,8±0,09 45,9±0,9 37,3±0,07 

потери, %  20,7 25,2 29,3 37,4 49,1 

Катехины, мг/100 г 312±0,42 289±0,33 275±0,33 264±0,33 251±0,33 236±0,21 

потери, %  7,4 11,9 15,4 19,6 24,4 

Антоцианы, мг/100 г 51,7±0,04 50,4±0,04 48,8±0,02 47,9±0,02 46,6±0,03 44,5±0,05 

потери, %  2,5 5,6 7,4 9,9 13,9 
 

Источник: составлено автором на основе проведенных лабораторных исследований 
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Таблица 6.7 – Изменения химического состава ягод земляники сорта Хоней в процессе низко-

температурного хранения 

 

Наименование 

показателя 

Срок хранения, месяцы 

0 3 6 9 12 15 

Моносахариды, % 6,9±0,04 6,6±0,05 6,4±0,04 6,0±0,05 5,4±0,04 4,2±0,04 

Дисахариды, % 1,5±0,01 1,3±0,02 1,2±0,01 1,1±0,01 1,0±0,02 0,8±0,02 

Общий сахар, % 8,4±0,04 7,9±0,05 7,6±0,05 7,1±0,04 6,4±0,04 5,0±0,05 

потери, %  6,0 9,5 15,5 23,8 40,5 

Растворимый пектин, 

% 
0,47±0,02 0,45±0,02 0,44±0,02 0,41±0,02 0,39±0,02 0,36±0,02 

Протопектин, % 0,64±0,02 0,60±0,02 0,58±0,02 0,55±0,02 0,51±0,02 0,49±0,02 

Сумма пектиновых 

веществ, % 
1,11±0,05 1,05±0,05 1,02±0,04 0,95±0,04 0,90±0,04 0,85±0,04 

потери, %  5,4 8,1 14,4 18,9 23,4 

Аскорбиновая кислота, 

мг/100 г 
63,6±0,12 48,9±0,09 46,2±0,11 42,0±0,12 37,9±0,12 31,0±0,07 

потери, %  23,1 27,4 34,0 40,4 51,3 

Катехины, мг/100 г 221±0,31 202±0,31 192±0,33 182±0,28 175±0,28 165±0,25 

потери, %  8,5 13,1 17,7 20,8 25,3 

Антоцианы, мг/100 г 24,8±0,03 24,0±0,02 22,6±0,02 21,9±0,03 20,7±0,02 18,1±0,02 

потери, %  3,2 8,9 11,7 16,5 27,0 
 

Источник: составлено автором на основе проведенных лабораторных исследований 

 

Таблица 6.8 – Изменения химического состава ягод земляники сорта Эльсанта в процессе низ-

котемпературного хранения 

 

Наименование 

показателя 

Срок хранения, месяцы 

0 3 6 9 12 15 

Моносахариды, % 6,3±0,05 6,0±0,04 5,8±0,05 5,3±0,04 4,5±0,04 3,3±0,04 

Дисахариды, % 1,7±0,01 1,5±0,01 1,4±0,02 1,2±0,02 1,1±0,02 0,8±0,02 

Общий сахар, % 8,0±0,05 7,5±0,05 7,2±0,05 6,5±0,05 5,6±,0,04 4,1±0,05 

потери, %  6,3 10,0 18,8 30,0 48,8 

Растворимый пектин, % 0,38±0,02 0,36±0,02 0,34±0,02 0,31±0,02 0,30±0,02 0,25±0,02 

Протопектин, % 0,58±0,02 0,54±0,02 0,53±0,02 0,50±0,02 0,47±0,02 0,46±0,02 

Сумма пектиновых ве-

ществ, % 
0,96±0,06 0,90±0,05 0,87±0,04 0,81±0,04 0,77±0,05 0,71±0,04 

потери, %  6,3 9,4 15,6 19,8 26,1 

Аскорбиновая кислота, 

мг/100 г 
84,9±0,08 59,1±0,12 54,8±0,11 49,6±0,11 45,9±0,12 35,3±0,11 

потери, %  30,4 35,5 41,6 54,1 58,4 

Катехины, мг/100 г 167±0,28 152±0,31 141±0,28 135±0,28 129±0,28 112±0,25 

потери, %  8,9 15,6 19,2 22,8 32,9 

Антоцианы, мг/100 г 19,3±0,03 18,8±0,04 18,2±0,03 17,5±0,02 17,2±0,02 12,9±0,03 

потери, %  4,2 9,3 14,5 19,2 33,2 
 

Источник: составлено автором на основе проведенных лабораторных исследований 

 

Быстрое замораживание и длительное низкотемпературное хранение ягод земляники ис-

следуемых сортов привело к снижению моносахаридов и сахарозы, а, следовательно, и общего 



111 

сахара. Самые высокие потери сахаров наблюдалась у ягод сорта Эльсанта, самые низкие у ягод 

сорта Корона, и через 12 месяцев хранения составили соответственно 26,9 % и 30,0 %. 

В результате низкотемпературного воздействия снизилось содержание аскорбиновой 

кислоты в ягодах всех исследуемых сортов. Самые низкие потери аскорбиновой кислоты были 

установлены через 12 месяцев хранения в ягодах сортов Камароса и Корона – на уровне 48-49 

%, самые высокие потери были в ягодах сортов Эльсанта и Хоней – на уровне 51-58 %. Менее 

интенсивно произошло разрушение катехинов и антоцианов. Потери катехинов в зависимости 

от сорта через 12 месяцев низкотемпературного хранения составили 16,5-22,8 %, при этом мак-

симальными они были у ягод сорта Эльсанта, минимальными у сорта Камароса, а антоцианов 

от 9,9 % до 19,2 % у ягод сортов Корона и Эльсанта соответственно. Потери витаминов в про-

цессе хранения объясняются необратимыми окислительными процессами под воздействием 

тканевых ферментов. При дальнейшем хранении замороженных ягод, потери акорбиновой кис-

лоты были более значительными. По микробиологическим показателям быстро замороженные 

ягоды земляники исследуемых сортов соответствовали требованиям ТР ТС 021/2011 «О без-

опасности пищевой продукции» (Таблица 6.9). 

 

Таблица 6.9 - Микробиологические показатели качества замороженых ягод земляники садовой 

в процессе хранения 

Наименование показателя 
Допустимые уров-
ни по ТР ТС 
021/2011 

Срок хранения, месяцы 

0 3 6 12 

«Камароса» 
КМАФАнМ, КОЕ/г не более 5·104 1,2·102 1,2·102 1,4·102 1,5·102 
Дрожжи, КОЕ/г не более 200 8 8 9 10 
Плесени, КОЕ/г не более 200 11 14 16 20 
Не допускаются в 
массепродукта, г 

БГКП колиформы) 0,1 отсутствуют 
Патогенные, в т.ч. 
сальмонеллы 

25 отсутствуют 

«Корона» 
КМАФАнМ, КОЕ/г не более 5·104 1,4·102 1,5·102 1,6·102 1,8·102 
Дрожжи, КОЕ/г не более 200 10 11 11 12 
Плесени, КОЕ/г не более 200 18 22 26 32 
Не допускаются в 
массепродукта, г 

БГКП колиформы) 0,1 отсутствуют 
Патогенные, в т.ч. 
сальмонеллы 

25 отсутствуют 

«Хоней» 
КМАФАнМ, КОЕ/г не более 5·104 1,1·102 1,1·102 1,2·102 1,3·102 
Дрожжи, КОЕ/г не более 200 6 6 7 8 
Плесени, КОЕ/г не более 200 12 13 15 20 
Не допускаются в 
массепродукта, г 

БГКП колиформы) 0,1 отсутствуют 
Патогенные, в т.ч. 
сальмонеллы 

25 отсутствуют 

 «Эльсанта» 
КМАФАнМ, КОЕ/г не более 5·104 1,5·102 1,6·102 1,8·102 2,0·102 
Дрожжи, КОЕ/г не более 200 12 14 15 16 
Плесени, КОЕ/г не более 200 15 17 18 21 
допускаются в массе 
продукта, г 

БГКП колиформы) 0,1 отсутствуют 
Патогенные, в т.ч. 
сальмонеллы 

25 отсутствуют 

 

Источник: составлено автором на основе проведенных лабораторных исследований 
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По результатам комплексной оценки быстрозамороженных ягод земляники садовой в 

процессе длительного низкотемпературного хранения, можно рекомендовать для промышлен-

ного производства замороженных ягод земляники садовой ягоды сортов Корона и Камароса. 

Ягоды данных сортов обладают хорошей влагоудерживающей способностью, потери сока по-

сле 12 мес. хранения составляют соответственно 5,3 % и 5,4 %, по результатам органолептиче-

ской оценки размороженных ягод они были отнесены к первой категории качества после 12 

мес. хранения.  

Сохранность аскорбиновой кислоты, антоцианов и катехинов в ягодах этих сортов были 

также максимальными по сравнению с другими сортами. Рекомендуемый оптимальный срок 

хранении замороженных ягод органического производства интродуцированных сортов Корона 

и Камароса в условиях низкотемпературного хранения при температуре минус 18ºС составляет 

12 месяцев. 

 

 

 

6.2 Влияние конвективно-вакуум-импульсной технологии сушки на сохранение  

пищевой ценности ягод земляники садовой 

 

 

 

Важным направлением переработки ягод земляники может быть производство сушеных 

ягод, представляющих собой природный концентрат поликомпонентных физиологических 

функциональных ингредиентов. 

На базе Тамбовского ГТУ и Мичуринского ГАУ разработана технология производства 

сушеных ягод и плодов с использованием конвективно-вакуум-импульсной сушилки (КВИ – 

сушка) – рисунок 6.2. 

 

 

1 – сушильный шкаф; 2 – вакуум-насос; 3 – электродвигатель; 4 – ТЭНы; 5, 6, 7 – клапаны; 8, 9 – термопары; 10 – 

вакуумметр. 
 

Рисунок 6.2 - Установка для конвективной вакуум-импульсной сушки 
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Источник: составлено автором по данным [153, с. 53-55; 160, с. 102-103; 166, с. 579]. 

 

Данная технология сушки предусматривает проведение процесса в два этапа, периодиче-

ски следующими друг за другом. На первом этапе сушка осуществляется за счет конвекции при 

температуре теплоносителя 44ºС и скорости 7 м/с для удаления влаги с поверхности пока,не 

начинает повышаться температура высушиваемого материала. Второй этап состоял из двух ста-

дий: продувки материала в течение 2 минут при температуре теплоносителя 60ºС и выдержки 

под вакуумом в течение 2 минут. 

Для сушки ягоды земляники садовой нарезали пластинами толщиной 5 мм. Сырьё пред-

варительно подсушивалось до влажности 40–45% в конвективной сушилке. 

Двухступенчатая конвективная вакуум-импульсная сушка проводилась следующим об-

разом: сырьё, размещенное на лотках в сушильной камере, обдувалось горячим воздухом тем-

пературой до 56-60ºС, т.е. при температуре, при которой сохраняются термически лабильные 

БАВ, находящихся в сырье (стадия продувки – нагрева); затем подача горячего сушильного 

агента прекращалась, и в сушильной камере создавался вакуум (стадия вакуумирования, значе-

ние вакуума составляло 13кРа). Чередование стадий нагрева и вакуумирования проводили до 

тех пор, пока не была достигнута конечная влажность продукта – 8-9%. 

После сушки землянику охлаждали до температуры 20ºС для выравнивания влажности. 

Полученные сушеные ягоды земляники дополнительно инспектировали, а затем фасовали в 

крафт-пакеты с полиэтиленовым вкладышем. 

Следует отметить, что при импульсном вакуумировании предварительно нагретого рас-

тительного материала процесс влагоудаления интенсифицируется в 5-10 раз с миграцией части 

влаги на поверхность выслушиваемого материала виде жидкости, минуя фазовый переход в пар 

внутри высушиваемого продукта. Снижение температуры продукта вызывает активное испаре-

ние влаги с его поверхности. Длительность процесса сушки составила 150 минут, в то время как 

продолжительностьтрадиционной конвективной сушки ягод земляники составила 14 часов. Та-

ким образом, процесс КВИ сушки ягод земляники происходит в 5-6 раз быстрее, чем при кон-

вективном способе сушки. 

Полученные сушеные ягоды были проанализированы по органолептическим, физико-

химическим и микробиологическим показателям качества. 
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6.2.1 Показатели качества ягод земляники, полученных с использованием  

конвективно-вакуум-импульсной технологии сушки 

 

 

 

В настоящее время действует ГОСТ 32896-2014 «Фрукты сушеные. Общие технические 

условия», который распространяется на плоды и не регламентирует качество сушеных ягод, в 

т.ч. сушеных ягод земляники садовой. В этой связи, на основании анализа существующих кри-

териев к качеству сушеных плодов и сушеного винограда, нами были разработаны критерии, 

позволяющие провести сравнительные исследования товароведных показателей качества раз-

ных ботанических сортов сушеных ягод земляники, полученных по новой конвективно-вакуум-

импульсной технологии (приложение СТО). Результаты исследований представлены в таблице 

6.10. Для исследований был выбран широкий спектр ботанических сортов земляники садовой (8 

сортов). Основным требованием к сырью для сушки являло сьвысокое содержание сухих ве-

ществ и плотная консистенция свежих ягод.  

 

Таблица 6.10 - Органолептические и физико-химические показатели качества сушеных ягод 

земляники исследуемых сортов 

Наименова-
ние  

показателя 

Викода Вима-
Занта 

Вима-
Рина 

Камароса Корона Сельва Хоней Эльсан-
та 

Внешний 
вид (макс.  
5 баллов*) 

4,2±0,32 
 

4,2±0,48 4,0±0,48 4,8±0,32 4,6±0,48 3,4±0,48 4,0±0,00 4,8±0,32 

Кусочки сушеных ягод правильной формы, одного помологического сорта, не слипаю-
щиеся при сжатии 

 
Вкус и запах 
(макс. 
5 баллов*) 

4,0±0,00 
 

4,2±0,32 4,6±0,48 4,8±0,32 4,8±0,32 4,0±0,00 4,4±0,48 4,4±0,4
8 

Сладкий, с легкой кислинкой, с хорошо выраженным ароматом земляники садовой. Без 
постороннего привкуса и запаха 

 
Цвет (макс.  
5 баллов*) 

4,0±0,00 
 

4,0±0,00 4,4±0,48 4,6±0,48 4,8±0,32 3,2±0,00 4,4±0,48 4,4±0,4
8 

Не до-
статочно 
яркий, 
свой-
ствен-
ный 

Яркий, 
свой-
ствен-
ный 

Яркий, 
свой-
ственный 

Яркий, 
свой-
ственный 

Яркий, 
свой-
ствен-
ный 

Яркий 
свой-
ствен-
ный,  

Темный 
свой-
ствен-
ный 

Тем-
ный, 
свой-
ствен-
ный, 

Массовая 
доля влаги, 
**%  

8,6±0,2 8,7±0,1 8,5±0,3 8,5±0,2 8,6±0,1 8,7±0,3 8,6±0,2 8,7±0,1 

Массовая 
доля лома, 
отдельных 
семян, %  

1,9±0,01 1,2±0,02 1,7±0,02 0,9±0,01 0,9±0,01 1,5±0,02 0,9±0,1 1,1±0,2 

Подгорелые 
ягоды, %  
 

отсутствуют 

Посторонние 
примеси 
 

Ооствуют 
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*Ягоды, у которых значение показателей ниже 3,5 баллов - не рекомендуются для промышленного производства 

сушеной продукции. 

** массовая доля влаги, у сушеных ягод, полученных по конвективно - вакуум-импульсной технологии сушки 

должна находиться в пределах 8-9%. 

Источник: составлено автором на основе проведенных лабораторных исследований 

 

В результате проведенных исследований была установлена разная степень пригодности 

исследуемых сортов к сушке. Ягоды сорта Сельва имеют недостаточно плотную консистенцию 

и при высушивании теряли свой товарный вид. Проведенная органолептическая оценка каче-

ства сушеных ягод земляники из сортов Викода, Вима-Рина, Вима-Занта, Камароса, Корона, 

Эльсанта и Хоней показала, что полученная продукция хорошо сохранила цвет, аромат ягод 

был ярко выраженным, свойственным. Массовая доля лома составил минимальный процент. По 

результатам органолептической оценки сушеные ягоды земляники данных сортов могут быть 

рекомендованы для промышленного производства сушеной продукции. 

Физико-химические показатели качества сушеных ягод земляники садовой представлены 

в таблице 6.11. 

 

Таблица 6.11 – Физико-химические показатели качества сушеных ягод земляник садовой 

 

Наименование 

сорта 

Массовая 

доля вла-

ги, % 

Титруемая 

кислотность, 

% 

Массовая доля сахаров, % 
моносахаридов дисахаридов общий сахар 

Викода 8,6±0,1 10,0±0,3 61,6±0,5 14,8±0,1 76,4±0,6 

Вима–Занта 8,7±0,2 9,1±0,2 60,6±0,5 14,1±0,2 74,7±0,6 

ВимаРина 8,5±0,1 11,0±0,3 58,6±0,6 16,4±0,2 75,0±0,5 

Камароса 8,5±0,2 10,5±0,2 45,2±0,5 8,4±0,1 53,6±0,6 

Корона 8,6±0,2 9,5±0,2 46,2±0,6 8,2±0,3 54,4±0,5 

Сельва 8,7±0,1 7,9±0,2 31,6±0,8 7,3±0,1 38,9±0,8 

Хоней 8,6±0,1 10,1±0,3 68,7±0,5 9,0±0,3 77,7±0,6 

Эльсанта 8,7±0,2 10,3±0,3 65,7±0,8 8,5±,2 74,2±0,8 
 

Источник: составлено автором на основе проведенных лабораторных исследований 

 

В результате исследований физико-химических показателей качества сушеных ягод зем-

ляники садовой при использовании КВИ сушки массовая доля влаги варьировала в пределах от 

8,5 до 8,7%. Титруемая кислотность составляла 7,9 %-11,0 %. Содержание сахаров варьирует в 

зависимости от исходного количества их в используемом сырье [15, с. 59-63]. Высокое содер-

жание сахаров отмечалось у сортов Викода, Вима-Занта, Вима-Рина, Хоней и Эльсанта – 76,4 

%, 74,7 %, 75,0 %, 77,7 % и 74,2 % соответственно. 

Сушеные ягоды являются ценным источником пектиновых веществ, которые обладают 

радиопротекторными свойствам и способны связывать и выводить из организма тяжелые ме-
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таллы, токсины и радиоактивные элементы [33, с. 40-42]. Содержание пищевых волокон (пек-

тиновых веществ и клетчатки) в сушеных ягодах КВИ сушки представлены в таблице 6.12. 

Высокое содержание пектиновых веществ в сушеных ягодах отмечалось у сортов Вима-

Рина, Хоней и Корона - 9,19 %, 8,32 % и 7,47%. Эти сорта также отличались максимальным 

суммарным содержанием пищевых волокон. Наименьшее пектиновых веществ былоу сортов 

Викода и Сельва – 6,02 % и 5,62 %. 

 

Таблица 6.12 – Содержание пищевых волокон в сушеных ягодах земляники садовой 

 
Наименование 
сорта 

Массовая доля пектиновых веществ, % Массовая доля 
клетчатки, % растворимый 

пектин 
протопектин сумма 

Викода 3,23±0,03 2,79±0,02 6,02±0,05 7,07±0,06 
Вима–Занта 2,81±0,02 3,38±0,03 6,19±0,04 7,96±0,06 
ВимаРина 4,67±0,05 4,52±0,05 9,19±0,05 9,59±0,08 
Камароса 2,21±0,02 4,82±0,06 7,03±0,06 9,11±0,07 
Корона 3,15±0,03 4,32±004 7,47±0,04 8,68±0,06 
Сельва 2,38±0,02 3,24±0,03 5,62±0,05 7,86±0,05 
Хоней 4,02±0,04 4,32±0,04 8,32±0,07 9,43±0,08 
Эльсанта 3,23±0,03 3,92±0,03 7,15±0,06 8,40±0,07 

 

Источник: составлено автором на основе проведенных лабораторных исследований 

 

Сохранность биологически активных веществ в сушеных ягодах оценивали по содержа-

нию аскорбиновой кислоты, катехинов и антоцианов. Проведен сравнительный анализ влияния 

конвективной сушки и КВИ-сушки на уровень их сохранения в ягодах земляники садовой (Ри-

сунок 6.3). Особенностью КВИ сушки является высокий уровень сохранности биологически 

активных веществ. 

Максимальное количество аскорбиновой кислоты содержится в сушеных ягодах КВИ 

сушки сортов Викода, Вима Рина и Эльсанта- 471,9 мг/100 г с.в., 464,0 мг/100 г с.в. и 452,1 

мг/100 г с.в. соответственно. При конвективной сушке (КС) их содержание, соответственно, со-

ставляло 149,8 мг/100 г с.в., 210,6 мг/100 г с.в. и 156,4 мг/100г с.в. Наименьшее содержание ас-

корбиновой кислоты было у сушеных ягод сорта Вима-Занта: при КВИ сушке – 321,0 мг/100 г 

с.в. и 126 мг/100г с.в. при КС сушке. Таким образом, потери аскорбиновой кислоты при КВИ 

сушке составили 36,6-37,8%, в то время как при КС величина потерь находилась на уровне 

71,4-83,6%. 
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Рисунок 6.3 - Изменение содержания БАВ при различных способах сушки ягод земляники са-

довой сортов: 1-Викода, 2- Вима-Занта, 3- Вима-Рина,4- Камароса, 5- Корона, 6- Сельва, 7- Хо-

ней, 8- Эльсанта. 

Источник: составлено автором на основе проведенных лабораторных исследований 

 

Сушеные ягоды земляники садовой богаты катехинами и антоцианами, но их содержа-

ние в результате сушки снижается. Более значимые потери катехинов были при КС сушке и со-

ставили от 59,5% до 65,4%, в то время как при КВИ сушке потери находились на уровне 

47,8-52,2%. Остаточное содержание катехинов в сушеных ягодах КВИ-сушки было высоким и 

составило 700,6-1194,8 мг/100г с.в. Содержание антоцианов в сушеных ягодах при КВИ сушке 

также уменьшается на 40,7 %-48,5,0 % по сравнению с исходным сырьем. При КС сушке поте-

ри были более значительными составили 55,0-61,1%.  

Плодоовощная продукция является важнейшим источником основных микро- и макро-

элементов. В исследуемых сортах ягод земляники садовой (КВИ-сушки) нами был изучен со-

став основных макро- и микроэлементов (Таблицы 6.13, 6.14). 
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Таблица 6.13 – Содержание макроэлементов в сушеных ягодах земляники садовой 
 

Наименование 
сорта 

Кальций, 
мг/100г 

Фосфор, 
мг/100г 

Магний, 
мг/100г 

Натрий, 
мг/100г 

Калий,  
мг/100г 

Викода 435,7±7,3 226,2±6,5 169,2±3,3 195,3±1,2 2390±14,2 
Вима–Занта 410,8±6,9 265,2±7,5 162,3±3,2 207,4±1,3 2356±14,2 
ВимаРина 410,6±8,5 238,5±5,6 170,2±3,4 195,2±1,2 2304±14,1 
Камароса 457,1±7,1 269,4±7,4 167,1±3,2 189,6±1,1 2397±14,5 
Корона 419,2±9,4 386,1±11,3 172,5±3,6 206,4±1,3 2364±15,1 
Сельва 405,7±7,0 269,2±11,4 137,5±2,8 185,3±0,9 2320±14,5 
Хоней 438,1±5,5 324,8±9,2 158,4±3,3 207,7±1,3 2403±14,6 
Эльсанта 415,6±4,2 307,5±8,1 162,6±3,1 192,1±1,2 2284±14,8 

 

Источник: составлено автором на основе проведенных лабораторных исследований 

 

Таблица 6.14 – Содержание микроэлементов в сушеных ягодах земляники садовой 

 
Наименование 

сорта 
Железо, 
мг/100г 

Медь, 
мг/100г 

Цинк, 
мг/100г 

Марганец, 
мг/100г 

Викода 5,9±0,12 0,96±0,09 1,63±0,01 3,02±0,02 
Вима–Занта 9,2±0,15 0,77±0,06 2,12±0,02 4,16±0,01 
ВимаРина 7,3±0,13 0,98±0,07 2,04±0,02 3,35±0,02 
Камароса 7,2±0,12 1,16±0,08 2,16±0,01 2,94±0,01 
Корона 10,3±0,14 1,29±0,01 2,69±0,04 4,12±0,02 
Сельва 8,4±0,12 1,12±0,06 1,93±0,02 3,28±0,02 
Хоней 4,9±0,10 0,73±0,07 2,52±0,02 4,48±0,01 
Эльсанта 8,3±0,14 1,07±0,05 2,43±0,02 3,35±0,02 
 

Источник: составлено автором на основе проведенных лабораторных исследований 

 

Полученные данные свидетельствуют о том, что сушеные ягоды земляники богаты та-

кими микро- и макроэлементами как железо, медь, цинк, марганец, кальций, калий, натрий, 

магний, фосфор и могут являться важным функциональным ингредиентом для обогащения пи-

щевых продуктов. 

Степень удовлетворения суточной потребности организма в микро- и макроэлементах 

при употреблении 100 г сушеных ягод представлена на рисунке 6.4, а степень удовлетворения 

суточной потребности в витаминах – на рисунке 6.5. 
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Рисунок 6.4 - Процент удовлетворения суточной потребности в макро- и микроэлементах при 

употреблении 100 г сущеных ягод (КВИ сушки) сорта: 1-Викода, 2- Вима-Занта, 3- Вима-

Рина,4- Камароса, 5- Корона, 6- Сельва, 7- Хоней, 8- Эльсанта. 

Источник: составлено автором на основе проведенных лабораторных исследований 

 
Рисунок 6.5 - Процент удовлетворения суточной потребности в витаминах и витаминоподоб-

ных веществах (в 100 г сушеных ягод КВИ сушки) сортов:1-Викода, 2-Вима-Занта, 3-Вима-

Рина, 4-Камароса, 5-Корона, 6-Сельва, 7-Хоней, 8-Эльсанта. 

Источник: составлено автором на основе проведенных исследований 

95,6

94,2

92,2

95,9

94,6

92,8

28,3

33,2

29,8

33,7

48,3

33,7

42,3

40,6

42,6

41,8

43,1

34,8

15

15,9

15,02

14,6

15,8

14,3

43,6

41,1

41

45,7

41,9

40,6

1

2

3

4

5

6

со
р

т
а

Калий Фосфор Магний Натрий Кальций

59

92

73

73

103

84

49

83

32,8

51,1

40,6

40,5

57,2

46,7

27,2

46,1

96

77

98

116

129

112

73

107

16,4

21,4

20,6

21,8

27,1

19,5

25,4

24,5

151

208

167,5

147

206

164

224

217,5

1

2

3

4

5

6

7

8

с
о

р
т
а

Железо (мужчины) Железо (женщины) Медь Цинк Марганец

0

100

200

300

400

500

600

Аскорбиновая кислота Флаваноиды

П
р

о
ц

ен
т
 у

д
о
в

л
ет

в
о
р

ен
и

я
 

су
т
о
ч

н
о
й

 п
о
т

р
еб

н
о
ст

и
, 
%

1

2

3

4

5

6

7

8



120 

 

Согласно нормам физиологических потребностей, потребление макроэлементов должно 

составлять (мг/сутки): K – 2500; Ca – 1000; P – 800; Mg – 400; Na – 1300; микроэлементов – Fe: 

мужчины – 10, женщины – 18; Cu – 1,0; Zn– 12; Mn– 2,0. Полученные данные свидетельствуют 

о том, чтоупотребление 100 г сушеных ягод земляники будет способствовать покрытию суточ-

ной потребности организма человека в макроэлементах: на 91,4-96,1 % - в калии; 40,6-45,7 % - в 

кальции; 28,2-38,4% -в фосфоре; 151-217% - в марганце; 14,3-15,9% - натрии, микроэлементах: 

железе – на 32,7-57,2 % (для женщин) и на 49-103 % (для мужчин); 73-129% - в меди; 16,4-

25,4% - в цинке; на 34,4-43,1 % - в магнии в зависимости от сорта. 

По нормам физиологических потребностей, организм человека должен ежесуточно по-

лучать аскорбиновой кислоты - 90 мг/сутки, флавоноидов – 250 мг/сутки, в том числе катехинов 

– 50мг. В 100 г сушеных ягод исследуемых сортов аскорбиновой кислоты содержится в 3,9-4,5 

раза больше, а флавоноидов содержится в 2,7-4,2 раза больше суточной потребности. 

Важным критерием оценки новой технологии в пищевой промышленности является 

оценка санитарно-гигиенического состояния нового вида продукта по микробиологическим по-

казателям. Микробиологические показатели сушеных ягод земляники представлены в таблице 

6.15. Микробиологические показатели качества сушеных ягод показывают соответствие полу-

ченной продукции требованиям, предъявляемым к безопасности сушеных ягод, установленных 

ТРТС 021/2011. 

 

Таблица 6.15 - Микробиологические показатели качества сушеных ягод земляники садовой 
 

 
Источник: составлено автором на основе проведенных лабораторных исследований 
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Анализируя результаты органолептических, физико-химических и микробиологических 

показателей качества, исследуемых сортов сушеных ягод земляники с использованием техноло-

гии конвективно-вакуум-импульсной сушки (КВИ), была подтверждена эффективность исполь-

зования КВИ технологии для сушки ягод земляники. Двухступенчатая КВИ сушка позволяет 

снизить температуру сушки и создать мягкие режимы нагрева растительного материала до тем-

пературы, не превышающей 600С, сократить более, чем 5 раз время КВИ сушки по сравнению с 

традиционной конвективной сушкой, активизировать процесс влагопереноса за счет использо-

вания циклического режима чередования нагрева и вакуумирования. Данная технология сушки 

позволяет на более высоком уровне сохранить пищевую ценность сушеных ягод по сравнению 

с конвективной сушкой, в т.ч. сократить потери биологически активных веществ при КВИ суш-

ке в 2-3 раза. 

Анализ полученных результатов показал, что сушка и замораживание являются надеж-

ным и перспективным способом переработки ягод, т.к. позволяют максимально сохранить пи-

щевую ценность на длительный срок.Сравнение способов переработки ягод по сортам (КВИ- 

сушки и быстрого замораживания) по содержанию БАВ показал, что применение шоковой за-

морозки позволило сохранить БАВ в среднем на 20-30% больше, чем при КВИ сушке (Рису-

нок 6.6). 
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Рисунок 6.6 - Сравнение эффективности влияния переработки ягод земляники садовой методом 

КВИ-сушки и быстрого замораживания на сохранение БАВ  

Источник: составлено автором 

 

На основании проведенных исследований был разработан стандарт организации СТО 

00493534 – 009 – 2017 «Земляника сушеная» (Приложение Д). 

Для получения сушеных ягод рекомендуются сорта Викода, Корона, Хоней и Эльсанта, 

обладающие высоким потенциалом БАВ, что позволяет рекомендовать их в качестве ценной 

функциональной добавки для обогащения пищевых продуктов. 

Для заморозки рекомендуются сорта Корона и Камароса, отличающиеся низкой потерей 

сока при размораживании, хорошей сохранностью аскорбиновой кислоты, антоцианов и кате-

хинов в течение 12 месяцев хранения. 

 

 

 

6.3 Разработка рецептур и оценка потребительских свойств  

фруктово-желейных конфет, обогащенных физиологически функциональными 

ингредиентами ягод земляники садовой 

 

 

 

6.3.1 Анализ спроса и потребительских предпочтений  

при покупке фруктово-желейных конфет 
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планируемых для внедрения на потребительском рынке, были проведены выборочные обследо-

вания населения г. Мичуринска-наукограда и г. Тамбова, которые были учтены при разработке 

рецептуры и формировании органолептического профиля нового продукта. На основании дан-

ных Тамбовской статистики генеральная совокупность численности Мичуринска и Тамбова со-

ставляет 386991 человек [186, с. 1-3], средняя доля респондентов, потребляющих кондитерские 

изделия составляет 65,2% (значение выборочной доли (ω)), предельной ошибке 6,52%, не пре-

вышающей 10% от выборочной доли (Δ) и с вероятностью 0,997. В результате выполненных 

расчетов объем выборки составляет 300 человек. 

Целью выборочного обследования являлось: выявление спроса на кондитерские изделия; 

анализ предпочтений респондентов по видам конфетных масс;определение наиболее значимых 

факторов при выборе фруктово-желейных конфет; определение допустимого ценового уровня 

при выборе фруктово-желейных конфет. 

Респондентам представляли анкету для проведения опроса в отелах продажах кондитер-

ских изделий различных видов предприятий розничной торговли (приложение Е). Выборочная 

совокупность респондентов соответствует генеральной совокупности жителей г. Мичуринска и 

Тамбова, составляющей (в %): мужчин – 45,9 и женщин – 54,1; из них 58,7% - трудоспособного 

возраста, 26,2 % - старше трудоспособного и 15,1% - моложе трудоспособного возраста. Анализ 

выборки с учетом социально-демографических характеристик респондентов – пола, возраста и 

уровня доходов - представлен на рисунке 6.7. 

Наибольший удельный вес в выборке имелиреспонденты со средним уровнем дохода – 

53,3 %, представленные всеми возрастными группами, из них 54,7 % - женщины.  
 

 

Рисунок 6.7 - Социально-демографические характеристики респондентов 
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Источник: составлено автором на основе проведенных исследований 

 

Результаты проведенного анкетирования были использованы для создания поведенче-

ской модели. 

На рисунке 6.8 представлены результаты, отражающие присутствие в рационепитания 

респондентов кондитерских изделий. 

 

 

Рисунок 6.8 - Присутствие кондитерских изделий в питании населения 

Источник: составлено автором на основе проведенных исследований 

 

Следует отметить, что на вопрос «Употребляете ли Вы кондитерские изделия?» все ре-

спонденты отметили, что «да» или «иногда», и отрицательно ответивших на данный вопрос не 

было, регулярно употребляют - 89,7% опрошенных, а 10,3% - иногда. При выборе кондитерских 

изделий 29,0% респондентов отдают свое предпочтение конфетам, 19,7% - выбирают шоколад, 

27,0 % - мармелад, 17,3 % - пастильные изделия. Другие варианты ответа на данный вопрос, 

указав свое предпочтение в пользу варенья, джема и желе, предложили 7 % респондентов. 

В ответе на вопрос о предпочтениях при выборе конфет мнение опрошенных раздели-

лось и представлено на рисунке 6.9. 
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Рисунок 6.9 - Предпочтения респондентов по видам конфетных масс 

Источник: составлено автором на основе проведенных исследований 

 

Лидирующие позиции в предпочтениях потребителей при выборе конфет занимают 

сбивные конфетные массы – 20,7 % опрошенных; помадные, фруктовые и фруктово-желейные 

– 19,7 % и 19,6 % респондентов соответственно, а также желейные – 17,3 %, что на наш взгляд 

может быть связано с их более низкой стоимостью. Менее популярны грильяжные конфеты, 

марципановые и пралиновые – соответственно 8,3 %, 10,0 % и 7,0 % респондентов. Другие ви-

ды конфет, указав наборы конфет типа «Ассорти» (различных торговых марок) и «Рафаэл-

ло»,предпочитают 3,4 % респондентов. 

Высокая популярность желейных, фруктовых и фруктово-желейных изделий при выборе 

конфет, позволяет сделать вывод о положительном отношении респондентов к данным видам 

продукции. При этом, эти конфеты нравятся и взрослым, и детям (Рисунок 6.10). 

 

Рисунок 6.10 - Предпочтения потребителей фруктово-желейным конфетам в семье  

Источник: составлено автором на основе проведенных исследований 

 

Наиболее важные факторы, оказывающие влияние на приобретение фруктово-желейных 

конфет, представлены на рисунке 6.11. 

 

 

Рисунок 6.11 - Факторы, оказывающие наибольшее влияние при покупке фруктово-желейных 
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Источник: составлено автором 

 

Более трети респондентов (35,1%) важнейшим фактором, оказывающим влияние в при-

нятии решения при покупке фруктово-желейных конфет, отметилиуверенность в качестве това-

ра, для 27,9% опрошенных – это вкусовые предпочтения. Приемлемая цена и доверие к произ-

водителю имеют решающее значение соответственно для 22,5% и 14,5% респондентов. При 

этом 45,9% респондентов считает необходимым улучшить качество фруктово-желейных изде-

лий, 15,3% опрошенных не считают необходимым данное предложение, а 38,8% затруднились с 

ответом на данный вопрос (Рисунок 6.12). 

 

 
Рисунок 6.12 - Считают необходимым улучшить качество фруктово-желейных конфет  

Источник: составлено автором на основе проведенных исследований 

 

Следующий вопрос позволил выяснить, знакомы ли респонденты с ассортиментом фрук-

тово-желейных конфет на натуральном сырье. Результаты представлены на рисунке 6.13. 

 
Рисунок 6.13 - Информированность респондентов об ассортименте фруктово-желейных конфет 

на натуральном сырье 

Источник: составлено автором на основе проведенных исследований 

 

Преобладающее большинство респондентов – 73,8% ответили, что знакомы с ассорти-

ментом фруктово-желейных конфет на натуральном сырье. Высокий процент положительного 
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ответа на данный вопрос может свидетельствовать о неосведомленности потребителей относи-

тельно сырья, используемого при производстве конфет данной группы, и ошибочного пред-

ставления о натуральности, складывающегося из-за присутствия в наименовании фруктово-

желейных и желейных конфет названия фруктов, используемых в качестве ароматической до-

бавки. Отсюда вытекает вопрос – будут ли приобретать респонденты фруктово-желейные кон-

феты с повышенной пищевой ценностью, содержащие физиологически активные ингредиенты 

ягод земляники садовой? Результаты ответа на данный вопрос представлены на рисунок 6.14. 

 

Рисунок 6.14 - Результаты ответа респондентов на вопрос «Будут ли приобретать респонденты 

фруктово-желейные конфеты с повышенной пищевой ценностью, содержащие физиологиче-

скиактивные ингредиенты ягод земляники садовой?» 

Источник: Составлено автором на основе проведенных исследований 
 

Показано, что большая часть опрошенных (89,2 %) будутприобретать фруктово-

желейные конфеты с повышенной пищевой ценностью, содержащие физиологическиактивные 

ингредиенты ягод земляники садовой, а 10,8 % респондентов «возможно» попробуют данную 

новинку. При этом не было ни одного ответа, показывающего нежелание потребителей их по-

пробовать. 

В ходе опроса было выявлено, что 61,3 % респондентов знакомы с фруктово-желейными 

конфетами функционального назначения, а 38,7 % опрошенных мало знакомы с такими издели-

ями. 

Кроме того, 79,3 % респондентов отметили заинтересованность в производстве фрукто-

во-желейных конфет, обогащенных витаминами, минеральными веществами и пищевыми во-

локнами (Рисунок 6.15), а у 20,7 % опрошенных данный вопрос вызвал затруднение. 
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Рисунок 6.15 - Заинтересованность респондентов в потреблении обогащенных фруктово-

желейных конфет 

Источник: составлено автором на основе проведенных исследований 

Структура потребительских предпочтений в отношении оптимальной массы упаковки-

фасованных фруктово-желейных конфет приведена на рисунке 6.16. 

 

             

 

Рисунок 6.16 - Предпочтения респондентов по массе упаковки 

Источник: составлено автором на основе проведенных исследований 

 

Установлено, что около половины покупателей (46,0%) отдают предпочтение по массе-

упаковки -150-200 г, значительная доля (21,3%) выбирают конфеты в меньшей фасовке – 

100-150 г. Большую фасовку выбирают меньшее количество опрошенных. 

Ценовой критерий при покупке обогащенных фруктово-желейных конфет важен в усло-

виях сложной экономической ситуации (Рисунок 6.17). 

В настоящее время цена за упаковку (200 г) фруктово-желейных конфет на рынке города 
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Рисунок 6.17 - Определение приемлемой цены обогащенных фруктово-желейных конфет за 

упаковку массой 200 г 

Источник: составлено автором 

 

23 % респондентов высказали пожелание о необходимости указания в маркировке фрук-

тово-желейных конфет информации о снижении содержания сахара в конфетах, о составе нату-

ральных функциональных ингредиентов -35 %, об использовании в составе рецептуры ягод 

земляники садовой – 42 % (Рисунок 6.18) 

 

 

Рисунок 6.18 – Необходимая информация на маркировке 

Источник: Составлено автором на основе проведенных исследований 
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гатого витаминами, минеральными веществами и другими функциональными компонентами; 

вкус, внешний вид, цена, упаковка, производитель. 

Таким образом, результаты проведенного социологического опроса показали, что фрук-

тово-ягодные конфеты пользуются популярностью среди населения различных возрастных 

групп с разным уровнем дохода. Данные изделия интересны потребителямв плане обогащения 

витаминами, минеральными элементами и пищевыми волокнами натурального сырья из ягод 

земляники. Покупатели недостаточно осведомлены о функциональных продуктах питания, од-

нако преобладающее большинство опрошенных респондентов положительно относятся к по-

вышению пищевой ценности конфет за счет их обогащения натуральными витаминами, мине-

ральными веществами, антиоксидантами и пищевыми волокнами ягод земляники садовой и го-

товы к увеличению стоимости фруктово-желейных конфет на основе натуральных ягод на 15%. 

В связи с фактическим отсутствием на потребительском рынке Тамбовской области обогащен-

ных натуральными нутриентами фруктово-желейных конфет, исследования в данном направле-

нии являются актуальными. 

 

 

 

6.3.2 Рецептура, технология и оценка органолептических показателей 

фруктово-желейных конфет, обогащенных биологически активными  

веществами земляники 

 

 

 

В соответствии со «Стратегией повышения качества пищевой продукции в РФ», разра-

ботанной до 2030 года стимулирование и продвижение принципов здорового питания, развития 

отечественных технологий производства пищевой продукции нового поколения с заданными 

характеристиками качества, в том числе специализированных, функциональных и обогащен-

ных, органических пищевых продуктов является приоритетным направлением развития пище-

вой промышленности и АПК России. В данной стратегии особое внимание уделяется дефициту 

в России производства физиологически активных пищевых ингредиентов. Одним из возможных 

направлений при решении данной проблемы, является использование концентрата биологиче-

ски активных соединений ягод земляники садовой, обогащенной эссенциальными микроэле-

ментами в замороженном и высушенном виде в качестве натурального ингредиента для повы-

шения пищевой ценности пищевых продуктов для обеспечения здорового питания населения. 

В настоящее время важной тенденцией в развитии кондитерской отрасли является реше-

ние комплексных задач, направленных на повышение пищевой, в том числе физиологической 

ценности, снижение сахароемкости и калорийности кондитерских изделий, импортозамещение 
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сырьевых ресурсов. В связи с этим к приоритетным направлениям развития кондитерской про-

мышленности относится использование источников биологически активных веществ расти-

тельного происхождения в качестве сырья для производства продукции нового ассортимента, 

отвечающего физиологическим потребностям организма в БАВ. 

По мнению аналитиков рынка кондитерских изделий и учитывая результаты анализа по-

требительских предпочтений на фруктово-желейные кондитерские изделия, в ближайшие годы 

будет расти спрос на кондитерские изделия, которые позиционируются как продукты, рекомен-

дуемые для здорового питания, ориентированные на понятия: натуральные, низкокалорийные, 

функциональные и обогащенные.  

Производство фруктовых и желейно-фруктовых конфет, относится к сегменту кондитер-

ских изделий, для которого наиболее востребовано фруктово-ягодное сырье. На продоволь-

ственном рынке ассортимент фруктово-желейных конфет широко представлен конфетами раз-

нообразных вкусов, в рецептуре которых все шире используются синтетические «идентичные 

натуральным» красители и ароматизаторы. Поэтому снижение количества пищевых добавок и 

легкоусвояемых углеводов в результате введения натурального растительного сырья, содержа-

щего физиологически активные соединения, вкусовые, красящие и ароматические вещества 

ягод земляники садовой при производстве фруктово-желейных конфет, является актуальным 

направлением расширения ассортимента кондитерских изделий с заданными характеристиками 

качества. 

При разработке рецептуры обогащенных фруктово-желейных конфет в качестве базовой 

рецептуры была выбрана унифицированная рецептура на фруктово-желейные конфетные массы 

(Таблица 6.16) [5, с. 41]. 

 

Таблица 6.16 – Унифицированная рецептура фруктово-желейной массы 

 

Наименование  

сырья 

Содержание сухих веществ, 

%  

Норма расхода на 1 т массы, кг 

в натуре в сухих веществах 

сахар 

пюре яблочное 

патока 

агар-агар 

лимонная кислота 

ароматизатор фрук-

тово-ягодный 

краситель 

ИТОГО 

ВЫХОД 

99,85 

10 

78,00 

85,00 

98,00 

- 

 

 

- 

600,08 

250,7 

240,67 

10,02 

16,55 

2,00 

 

0,40 

1120,42 

1000,0 

599,18 

25,7 

187,20 

8,52 

16,22 

- 

- 

 

836,71 

820,00 

Источник: [5, с.41] 

 

При составлении экспериментальной рецептуры произвели замену пюре яблочного на 
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земляничное и исключили введение ароматизатора и красителя, т.к. введение земляничного 

пюре обеспечивало достижение необходимого уровня органолептических характеристик (Таб-

лица 6.17). Полученную рецептуру определяем, как экспериментальную. Контрольной рецепту-

рой является унифицированная. 

Для повышения пищевой ценности фруктово-желейных конфет на основе земляничного 

пюре в конфетную массу вводили порошок измельченных сушеных по технологии КВИ ягод 

земляники, одновременно уменьшая эквивалентное по сухому веществу количество сахара. В 

результате получено шесть экспериментальных образцов конфет: контроль и с частичной заме-

ной сахара на порошок земляники от 5 до 13% с шагом 2%. Нижняя и верхняя границы содер-

жания порошка обусловлены органолептическими показателями изделий. Кроме того, при ис-

пользовании добавки в количестве, превышающем 13%, нарушается требуемая структура студ-

ня. Рецептура фруктово-желейных конфет с добавлением измельченных сушеных ягод земля-

ники представлена в таблице 6.17. 

 

Таблица 6.17 - Рецептура фруктово-желейных конфет (экспериментальная) 

 

Наименование  

сырья 

Содержание  

сухих веществ, %  

Норма расхода на 1 т массы, кг 

в натуральном выраже-

нии  

в пересчете на содер-

жание сухих веще-

ствах 

сахар 

пюре земляничное 

патока 

агар-агар 

лимонная кислота 

ИТОГО 

ВЫХОД 

99,85 

11,70 

78,00 

85,00 

98,00 

600,00 

250,70 

240,70 

10,00 

16,60 

1118,00 

1000,0 

599,10 

29,33 

187,75 

8,50 

16,23 

840,91 

824,00 

Источник: данные автора 

 

Опытные образцы конфет изготавливалисьв научно-исследовательской технологической 

лаборатории Мичуринского ГАУ согласно эскизно-технологической схеме, представленной на 

рисунке 6.19. Эскизно-технологическая схема производства фруктово-желейных конфет пред-

ставлена на рисунке 6.18. Технологический процесс производства конфет представлен в прило-

жении Ж. 

Опытные образцы конфет оценивали по органолептическим показателям по балльной 

оценочной шкале (Приложение И) дегустационной комиссией (Приложение И), полученные 

данные представлены в таблице 6.18. 

 

.
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Таблица 6.17 - Рецептура обогащенных фруктово-желейных конфет на основе земляничного пюре с добавлением измельченных сушеных 

ягод земляники садовой 

 

Наименование 

сырья 

Содержание 

сухих ве-

ществ 

Норма расхода на 1 т массы, кг 

контроль Фруктово-желейные конфеты с заменой части сахара на земляничный порошок, % 

в нату-

ре 
в СВ 

5 7 9 11 13 

в нату-

ре 
в СВ 

в  

натуре 
в СВ 

в  

натуре 
в СВ в натуре в СВ 

в нату-

ре 
в СВ 

сахар 

 
99,85 600,00 

599,1

0 
570,00 569,15 558,00 557,16 546,00 545,18 534,00 533,20 522,00 521,22 

пюре  

земляничное 
11,70 250,70 29,33 250,70 29,33 250,70 29,33 250,70 29,33 250,70 29,33 250,70 29,33 

патока 

 
78,00 240,70 

187,7

5 
240,70 187,75 240,70 187,75 240,70 187,75 240,70 187,75 240,70 187,75 

агар-агар 

 
85,00 10,00 8,50 10,00 8,50 10,00 8,50 10,00 8,50 10,00 8,50 10,00 8,50 

лимонная  

кислота 

 

98,00 16,60 16,23 16,60 16,23 16,60 16,23 16,60 16,23 16,60 16,23 16,60 16,23 

измельченные 

сушеные ягоды 

земляники 

91,40 - - 32,82 30,00 45,88 41,94 59,00 53,92 72,10 65,90 85,20 77,88 

ИТОГО 

 
 1118,0 840,91 1120,82 840,91 1121,88 840,91 1123,00 840,91 1124,10 840,91 125,20 840,91 

 

Источник: составлено автором 
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Рисунок 6.19 – Эскизно-технологическая схема производства фруктово-желейных конфет.  
Источник: составлено автором на основе проведенных лабораторных исследований 

 
Лимонная кислота 

Охлаждение и выстойка корпусов конфет 

t=8-10ºС, τ=30-40 мин 

Упаковка и хранение 

 

Формование корпусов фруктово-желейных конфет отлив-
кой в крахмальные формы 

t=70ºС 

 

Приготовление агаро-сахаро-

паточного сиропа  

CВ=78-80%, t=106ºC 

 

Приготовление фруктово-желейной конфетной массы 

t=70ºС 

Порошок из сушеных ягод зем-

ляники 

Протирка и уваривание земля-
ничного пюре с сахаром в ваку-

ум-аппарате  
СВ=78%, t=70ºС 

Агар-агар Вода 

Приготовление фруктовой массы 

Свежие ягоды земляники Размороженные ягоды 

земляники 
 

Замачивание агара-агара 
агар: вода – 1:30; t=200С 

 

 Сахар Патока  

Сахар 
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Таблица 6.18 - Результаты органолептической оценки качества фруктово-желейных конфет  

 

Образцы 

конфет, % 

замены 

сахара на 

земляничный 

порошок 

Средний балл оцениваемого показателя  

Комплексная 

оценка 

значение показателя с учётом коэффициента весомости 

Внешний 
вид 

К=0,1 

Форма 
К=0,2 

Цвет 
К=0,3 

Вкус 
К=0,6 

Консистенция 
К=0,4 

Запах 
К=0,4 

контроль -1 
5,0±0,00 5,0±0,00 4,6±0,48 4,6±0,48 4,2±0,48 4,4±0,48 

8,96 
0,5 1,0 1,38 2,64 1,76 1,68 

контроль -2 
5,0±0,00 5,0±0,00 4,6±0,48 4,6±0,32 4,4±0,48 4,6±0,00 

9,24 
0,5 1,0 1,38 2,76 1,76 1,84 

5 
5,0±0,00 5,0±0,00 4,6±0,48 4,8±0,27 4,7±0,44 4,8±0,27 

8,56 
0,5 1,0 1,38 2,88 1,88 1,92 

7 
5,0±0,00 5,0±0,00 4,9±0,11 4,9±0,11 4,8±0,27 4,8±0,27 

9,75 
0,5 1,0 1,47 2,94 1,92 1,92 

9 
5,0±0,00 5,0±0,00 4,9±0,11 4,8±0,27 4,7±0,44 4,8±0,27 

9,65 
0,5 1,0 1,47 2,88 1,88 1,92 

11 
5,0±0,00 5,0±0,00 4,6±0,48 4,2±0,32 4,4±0,48 4,9±0,11 

9,12 
0,5 1,0 1,38 2,52 1,76 1,96 

13 
5,0±0,00 5,0±0,00 4,2±0,00 4,2±0,00 4,2±0,27 5,0±0,00 

8,96 
0,5 1,0 1,26 2,52 1,68 2,0 

Источник: составлено автором на основе проведенных лабораторных исследований 

контроль-1 – традиционная технология производства фруктово-желейных конфет 

контроль – 2 – замена яблочного пюре на земляничное 

 

При дегустационной оценке опытных образцов фруктово-желейных конфет было опре-

делено, что при дозировке земляничного порошка в количестве от 5 до 13 % органолептические 

показатели качества готового изделия были высокими. Конфеты во всех вариантах опыта имели 

блестящую, сухую поверхность с ровным контуром, близким к естестенному цветом, вкус и 

аромат земляники, плотную консистенцию. Наиболее гармоничные органолептические показа-

тели продукт приобретает при дозировке порошка – 7 % (Рисунок 6.20). 

Контрольные образцы конфет (контроль 1), выработанные по традиционной технологии, 

имели выраженный яблочный привкус, и недостаточно насыщенный запах. Контрольные об-

разцы конфет (контроль 2), выработанные на основе земляничного пюре, имели земляничный 

привкус, но слабо выраженный, недостаточно насыщенный запах. Замена части сахара на су-

шеные ягоды земляники садовой способствовала улучшению вкусовых свойств готовых изде-

лий и их консистенции.  
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а)контроль -1(на основе земляничного пю-

ре) 

 

 

б) контроль-2(базовая технология, яюлочное 

пюре) 

 

в) земляничное пюре +5% земляничного по-

рошка 

 

г) земляничное пюре +7% земляничного порош-

ка 

 

д) земляничное пюре +9% земляничного по-

рошка 

 

е) земляничное пюре +13%земляничного по-

рошка 

 
ж) сравнениелучших образцов 

Рисунок 6.20 - Профилограмма дегустационной оценки фруктово-желейных конфет на основе 

ягод земляники садовой органического производства:а) контроль-1(на основе земляничного 

внешний вид

форма

цвет

Вкус

консистенция

запах

внешний вид

форма

цвет

Вкус

консистенция

запах

внешний вид

форма

цвет

вкус

консистенция

запах

внешний вид

форма

цвет

Вкус

консистенция

запах

внешний вид

форма

цвет

Вкус

консистенция

запах

внешний вид

форма

цвет

вкус

консистенция

запах

Внешнийй вид

форма

цвет

вкус

консистенция

запах

контроль1 контроль 2 7% порошка
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пюре); б) контроль-2 (на основе яблочного пюре); в) земляничное пюре+5% земляничного по-

рошка; г) земляничное пюре+7% земляничного порошка; д) земляничное пюре+9 % землянич-

ного порошка; е) земляничное пюре+13% земляничного порошка;ж) сравнениелучших 

образцов 

Источник: составлено автором на основе проведенных лабораторных исследований 

 

Так, при замене 5% сахара на 5% сушеных ягод земляники конфеты имели более насы-

щенный цвет по сравнению с контролем, приобрели ярко-выраженный земляничный аромат, 

достаточно гармоничный и сладкий вкус, упругую консистенцию. Введение 7% порошка при-

давало конфетам насыщенный цвет и ярко выраженный земляничный аромат. Поверхность из-

делий сухая, слегка шероховатая. Вкус конфет был сладким, приятным, земляничным. При 

определении данного показателя дегустаторами было отмечено гармоничное сочетание во вку-

се частичек ягод земляники, придающих изделиям ощущение натурального насыщенного зем-

ляничного вкуса и достаточно плотную, нежную при разжевывании консистенцию.  

При 9%-ной замене сахара, изделия обладали более сладким, насыщенным, но недоста-

точно гармоничным вкусом, обусловленным излишним присутствием семян земляники. Добав-

ление 11% и 13% порошка из сушеных ягод земляники взамен сахара приводят к ухудшению 

вкуса из-за большого количества семян земляники, отрицательно сказывающихся на результа-

тах дегустационной оценки. Консистенция конфет становится излишне плотной, особенно в 

конфетах с 13%-ной заменой сахара на сушеную землянику. Поверхность конфет становится 

шероховатой. 

Таким образом, по результатам дегустационной оценки были даны рекомендации по за-

мене 7% сахара на 7% порошка сушеных ягод земляники в эквивалентном по сухим веществам 

количестве. 

 

 

 

6.3.3 Анализ пищевой ценности фруктово-желейных конфет, обогащенных  

продуктами переработки земляники садовой 

 

 

 

Контроль качества физико-химических показателей, исследуемых образцов обогащен-

ных конфет осуществлялся в соответствии с требованиями ГОСТ 4570-2014 «Конфеты. Общие 

технические условия» по показателям: массовая доля влаги, массовая доля редуцирующих ве-

ществ и массовая доля фруктового сырья (Таблица 6.19).По результатам исследований установ-

лено полное соответствиеисследуемых образцов требованиям ГОСТ 4570-2014. Массовая доля 
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влаги во всех образцах находилась в пределах 21,0-22,0%, содержание редуцирующих веществ 

было 45,2–48,9%. Массовая доля фруктовой части –28,0-32,8 (по ГОСТ не менее 7%). 

 

Таблица 6.19 - Физико-химические показатели качестваопытных образцов обогащенных конфет 

 
Наименование 

показателя, 
единица изме-

рения 

Норма 
по 

ГОСТ 
4570-
2014 

Кон-
троль-1 

Кон-
троль-2 

Фруктово-желейные конфеты с заменой части са-
хара на земляничный порошок 

5% 7% 9% 11% 13% 

Массовая доля 
влаги, % 

не бо-
лее 
32,0 

18,0±0,2 23,0±0,2  21,9±0,1 21,8±0,2 21,5±0,2 21,0±0,1 20,5±0,1 

Массовая  
доля редуци-
рующих ве-
ществ, % 

не бо-
лее 
60,0 

30,0±0,3 42,4±0,3 45,2±0,2 46,1±0,1 46,7±0,3 47,9±0,2 48,9±0,3 

Массовая доля 
фруктового 
сырья, % (рас-
четная) 

не ме-
нее 7 

10,0 25,0 28,0 29,2 30,4 31,6 32,8 

Источник: составлено автором на основе проведенных лабораторных исследований 

 

Известно, что избыток редуцирующих сахаров в конфетах может привести к адсорбции 

влаги из воздуха и отсыреванию продукта. Недостаток редуцирующих веществ вызывает кри-

сталлизацию сахарозы внутри изделия, что сказывается на его качестве при длительном хране-

нии. Массовая доля редуцирующих веществ во всех исследуемых образцах не превышает 50%. 

Массовая доля фруктового сырья в конфетах находится на высоком уровне, что обуславливает 

их высокую пищевую ценность (Таблица 6.20). Исследуемые опытные образцы конфет соответ-

ствуют требованиям ГОСТ. 

 

 

Таблица 6.20 – Содержание аскорбиновой кислоты и Р-активных веществ в опытных  

образцах обогащенных конфет 

 

Наименование 
показатели, еди-

ница  
измерения 

Кон-
троль -1 

Кон-
троль-2 

Фруктово-желейные конфеты с заменой части сахара на 
земляничный порошок 

5% 7% 9% 11% 13% 

Аскорбиновая 
кислота, мг/100 г 

2,0±0,1 16,1±0,1 17,3±0,2 21,7±0,1 24,7±0,2 27,8±0,3 32,0±0,1 

Антоцианы, 
мг/100 г 

2,6±0,2 12,8±0,2 17,7±0,1 19,3±0,1 21,9±0,2 23,2±0,1 24,5±0,3 

Катехины,  
мг/100 г 

4,5±0,8 64,5±0,8 98,4±1,1 118,7±0,9 123,8±1,2 136,0±1,0 149,5±1,2 

 

Источник: составлено автором на основе проведенных лабораторных исследований 

 

Аскорбиновая кислота относится к витаминам и природным антиоксидантам. По данным 

НИИ питания РАМН у 80–90% населения России обнаружен дефицит витамина С. Разработан-
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ные конфеты отличаются от контрольных образцов более высоким содержанием аскорбиновой 

кислоты и в рекомендованном образце составляют 19,3 мг/100 г, что соответствует удовлетво-

рению суточной потребности на 27,6%. 

Согласно ГОСТ Р 55577-2013, если массовая доля витаминов составляет не менее 15% от 

суточной потребности, то данный продукт может быть отнесен к обогащенному (как источник 

витамина С). Отмечено значительное содержание Р-активных катехинов и антоцианов, что обу-

славливает высокую пищевую ценность разработанных конфет. 

На основании полученных результатов оценки качества органолептических и физико-

химических показателей фруктово-желейных конфет на основе сырья из земляники садовой 

был выбран образец конфет с заменой яблочного пюре на земляничное и заменой 7% сахара на 

порошок из сушеных ягод. Данные по минеральному составу конфет в выбранном варианте и 

контроле представлены в таблице 6.21. 

 

Таблица 6.21 - Минеральный состав 100г фруктово-желейных конфет 

 

Наименование показате-
ля, 

мг/100г 
Контроль 1 Контроль-2 

7% порошка зем-
ляники  

 

Удовлетворение 
суточной потреб-

ности 
Массовая доля кальция 4,0±0,4 3,00±0,4 42,1±0,5 4,2 
Массовая доля фосфора 5,0±0,2 10,0±0,2 19,7±0,3 2,5 
Массовая доля магния 2,0±0,1 2,0±0,1 9,9±0,2 2,5 
Массовая доля натрия 0,0±0,3 4,00±0,3 79,0±0,2 6,1 
Массовая доля калия 37,0±0,9 41,00±0,9 89,9±1,1 3,6 
Массовая доля цинка 0,00±0,00 0,01±0,01 0,15±0,02 1,3 
Массовая доля марганца 0,01±0,02 0, 01±0,02 0,20±0,01 10 
Массовая доля йода 
(мкг/100г) 

0,01±0,1 0,1±0,1 2,0±0,2 
1,4 

Источник: составлено автором на основе проведенных лабораторных исследований 

 
Благодаря высокому содержанию микро- и макроэлементов в земляничном порошке, 

внесение его в количестве 7% взамен сахара позволяет повысить долю этих микроэлементов в 

конфетах. 

Важную роль в обогащенных фруктово-желейных конфетах играют пищевые волокна, 

такие как пектин и клетчатка. Содержание пектина и клетчатки в конфетах увеличивается при 

добавлении земляничного порошка (Рисунок 6.21). 
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Рисунок 6.21 - Содержание пищевых волокон во фруктово-желейных конфетах 

Источник: составлено автором на основе проведенных лабораторных исследований 

 

Добавление в рецептуру конфет концентрата сушеных ягод земляники повышает содер-

жание в них клетчатки и пектина. 

Учитывая весь комплекс ценных пищевых веществ, фруктово-желейные конфеты на 

земляничном пюре с добавлением 7% земляничного порошка можно отнести к продуктам с по-

вышенной пищевой ценностью за счет обогащения их физиологически активными веществами 

земляники садовой, в т.ч. катехинами, антоцианами, аскорбиновой кислотой, пектиновыми ве-

ществами, клетчаткой и минеральными веществами. Внесение земляничного порошка в коли-

честве 7 % взамен сахара, способствует снижению сахароемкости продукта, улучшению орга-

нолептических показателей и пищевой ценности изделий, а также и позволяет исключить из 

рецептуры использование красителей и ароматизаторов. 

На основании результатов исследования разработанных вариантов конфет, произведен-

ных в лабораторных условиях Научно-технологической лаборатории ФГБОУ ВО Мичуринский 

ГАУ, была проведена опытная апробация предложенной рецептуры в производственных усло-

виях на ООО «Академия Функционального Питания» г. Тамбов. Была выработана опытная пар-

тия фруктово-желейных конфет, на основе пюре из ягод земляники садовой с добавлением 7% 

порошка сушеных ягод в соответствии с предложенной рецептурой на производственной линии 

для производства фруктово-желейных конфет по базовой рецептуре (на основе яблочного пюре 

и пищевых добавок). (Приложение К). 

 

 

 

6.3.4 Исследование качества фруктово-желейных конфет при хранении 

 

 

 

Опытная партия фруктово-желейных конфет, на основе пюре из ягод земляники садовой 

с добавлением 7% порошка сушеных ягод, полученная в производственных условиях на ООО 

«Академия Функционального Питания» г. Тамбов была представлена на дегустационный Совет 
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ООО «Академия Функционального Питания» и на дегустационный Совет Мичуринского ГАУ и 

по комплексу органолептических показателей была одобрена, отнесена к продукции «отлич-

ной» категории качества (приложение К) и рекомендована для серийного производства.  

Для организации серийного производства нового вида фруктово-желейных конфет на 

ООО «Академия Функционального Питания» в г. Тамбове, необходимо установить динамику 

органолептических, физико-химических и микробиологических показателей во время хранения 

и обосновать рекомендуемый срок годности нового вида продукции. 

Хранение опытной производственной партии фруктово-желейных конфет, произведен-

ных на основе пюре из ягод земляники садовой с добавлением 7% порошка сушеных ягод, упа-

кованных в упаковку «флоу пак», осуществляли в климатической камере при температуре 18ºС 

и относительной влажности воздуха 75 %. Определение срока годности конфет проводилась в 

соответствии с требованиями МУК 4.2.1847-04 «Санитарно-эпидемиологическая оценка обос-

нования сроков годности и условий хранения пищевых продуктов», согласно которому, сроки 

исследования должны превышать продолжительность предполагаемого срока годности в 1,15 

раза в соответствии с коэффициентом резерва. 

Для определения срока годности исследуемых фруктово-желейных конфет, регулярно 

через 40, 80, 120, 140 и 160 суток проводили оценку качества конфет по органолептическим, 

физико-химическим и микробиологическим показателям. 

Изменение органолептических показателей выбранного варианта обогащенных фрукто-

во-желейных конфет при хранении представлено в таблице 6.23. 

 

Таблица 6.23 – Органолептические показатели обогащенных фруктово-желейных конфет при 

хранении 

Сроки хранения, дни 

Средний балл оцениваемого показателя  

Общая 
оценка 

значение показателя с учётом коэффициента весомости 

Внешний 
вид 

К=0,1 

Форма 
К=0,2 

Цвет 
К=0,3 

Вкус 
К=0,6 

Консистен- 
ция 

К=0,4 

Запах 
К=0,4 

свежевыработанные 5,0*±0,0 5,0±0,00 4,9±0,11 5,0±0,00 5,0±0,00 4,9±0,11 9,93 
0,5** 1,0 1,47 3,0 2,0 1,96 

80 
5,0±0,00 5,0±0,00 4,9±0,11 4,9±0,11 4,9±0,11 4,8±0,27 

9,79 
0,5 1,0 1,47 2,94 1,96 1,92 

120 
5,0±0,00 5,0±0,00 4,9±0,27 4,9±0,11 4,8±0,27 4,8±0,27 

9,75 
0,5 1,0 1,47 2,94 1,92 1,92 

140 
4,8±0,27 4,8±0,27 4,2±0,21 4,4±0,22 4.2±0,2 4,5±0,23 

8,66 
0,48 0,96 1,26 2,64 1,52 1,8 

160 
4,5±0,23 4,6±0,23 3,8±0,18 2,8±0,14 2,8±0,14 4,2±0,21 

7,05 
0,45 0,92 1,2 1,68 1,12 1,68 

*- оценка показателей в баллах,  

**- оцкенка показателей с учетом коэффициента весомости 

Источник: составлено автором на основе проведенных лабораторных исследований 
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Результаты оценки органолептических показателей качества фруктово-желейных конфет 

в процессе хранения показали, что на протяжении 140 суток хранения не произошло суще-

ственных изменений качества. Все оцениваемые показатели находились в пределах 4,2-4,8 бал-

лов, что обеспечивает качество, допустимое для реализации конфет.  

Нами, на основании предварительных исследований, в качестве нижнего предела значе-

ний органолептических показателей было установлено допустимое снижение любого из иссле-

дуемых показателей не ниже 3,5 баллов, при дальнейшем снижении балловой оценки начинают 

проявляться значимые отклонения, неприемлемые для реализации продукции потребителю. 

Дальнейшее хранение конфет от 140 до 160 суток,приводило к значительному изменению орга-

нолептических показателей. В наибольшей степени изменялись показатели «консистенция» и 

«вкус» конфет. По данным показателям оценка через 160 сут. составила 2,8 балла, что значи-

тельно ниже удовлетворительного качества и допустимого нижнего предела – 3,5 балла. На ос-

новании полученных данных оценки по органолептическим показателям, не рекомендуется 

осуществлять хранение конфет более 140 суток. Профилограммы дегустационной оценки обо-

гащенных фруктово-желейных конфет и контроля свежевыработанных и через 140 суток хра-

нения представлены на рисунке 6.22. 

 

 
контроль-1(Экспериментальные на ос-
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Рисунок 6.22 - Профилограмма дегустационной оценки фруктово-желейных конфет при хране-

нии 

 свежевыработанные  140 суток хранения 

Источник: составлено автором на основе проведенных лабораторных исследований 

 

Органолептические показатели разработанных обогащенных конфетс добавлением 7% 

порошка сухих ягод были выше, чем у контроля и конфет на основе земляничного пюре без до-

бавления сухих измельченных ягод земляники на протяжении всего периода хранения. 

Физико-химические показатели конфет, выработанных по предложенной технологии 

обогащенных фруктово-желейных конфет на основе пюре земляники садовой с добавлением и 

без добавления сухих измельченных ягод земляники, свежевыработанных и через 140 суток 

хранения представлены в таблице 6.24. 

 
 

Таблица 6.24 – Физико-химические показатели качества обогащенных фруктово-желейных 

конфет при хранении 

 

Наименование 

показателя, 

единица измерения 

Норма 

по ГОСТ 

Фруктово-желейные конфеты на основе пюре зем-
ляники садовой 

свежевыработанные через 140 суток 
хранения 

Без до-
бавления 
сухих из-
мельчен-
ных ягод 

С добав-
лением 

7% сухих 
измель-
ченных 

ягод 

Без до-
бавления 
сухих из-
мельчен-
ных ягод 

С добавлени-
ем 7% сухих 

измельченных 
ягод 

Массовая доля влаги, % не более 
32,0 

22,0±0,2 22,7±0,2 20,8±0,2 21,2±0,021 

Массовая доля редуциру-
ющих веществ, % 

не более 
60,0 

42,4±0,3 45,2±0,1 46,1±0,3 48,6±0,01 

Массовая доля фруктово-
го сырья,% 

не менее 7 25,0±0,3 29,20±0,5 25,0±0,3 29,2±0,02 

 

Источник: составлено автором на основе проведенных лабораторных исследований 

 

Анализ качественных характеристик фруктово-желейных конфет по истечению 140 су-

ток хранения показал, что по физико-химическим показателям они полностью соответствуют 

требованиям ГОСТ 4570-2014. 

Результаты микробиологических показателей качества конфет в процессе хранения 

представлены в таблице 6.25 
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Таблица 6.25 – Микробиологические показатели обогащенных фруктово-желейных конфет 
 

Наименование 

Показателя 

Допусти-

мые уров-

ни по ТР 

ТС 

021/2011  

Значение показателя 

 фон Сроки хранения конфет, сутки 

40 80 120 140 160 

КМАФАнМ, КОЕ/г не более 

5·103 

1·102 7·102 9·102 1·103 2·103 5·103 

Дрожжи, КОЕ/г не более 

50 

менее 

10 

11 16 22 34 45 

Плесени, КОЕ/г не более 

50 

менее 

10 

10 14 17 25 48 

Не допус-

каются в 

массе про-

дукта, г 

БГКП (ко-

лиформы) 

0,1 не вы-

явлены 

не вы-

явлены 

не вы-

явлены 

не вы-

явлены 

не вы-

явлены 

не вы-

явлены 

Патоген-

ные, в т.ч. 

сальмо-

неллы 

25 

 

не вы-

явлены 

Не вы-

явлены 

не вы-

явлены 

не вы-

явлены 

не вы-

явлены 

не вы-

явлены 

Источник: составлено автором на основе проведенных лабораторных исследований 

 

В процессе хранения конфет микробиологические показатели изменялись – происходило 

увеличение общего количества бактерий, т.е. КМАФАнМ, а также количества дрожжей и пле-

сеней. На протяжении всего периода хранения в продукте отсутствовали бактерии группы ки-

шечной палочки и патогенные микроорганизмы. 

Через 140 суток хранения показатели КМАФАмН, количество дрожжей и плесеней, не-

смотря на их увеличение, находились в пределах допустимых значений. В то время как через 

160 суток хранения значение показателя КМАФАмН составило 5·103, и содержание дрожжей 

ина верхней границе регламентированного значения. Следовательно, по микробиологическим 

показателям оптимальным сроком хранения можно считать 140 дней, в пределах этого срока 

гарантируется микробиологическая стабильность конфет в процессе хранения. 

Полученные результаты свидетельствуют о том, что органолептические, физико-

химические и микробиологические показатели разработанных и выпущенных в производствен-

ных условиях опытной партии конфет в течение 140 суток хранения, т.е. с учетом коэффициен-

том резерва,соответствуют предъявляемым требованиям. Следовательно, рекомендуемый срок 

годности фруктово-желейных конфет, произведенных на основе пюре из ягод земляники садо-

вой с добавлением 7% порошка сушеных ягод при соблюдении условий хранения с учетом ко-

эффициента резерва 1,15 (138 дней) составляет 4 месяца. Этот срок коррелирует со сроком год-

ности фруктово-желейных конфет, реализуемых в торговой сети. В соответствии с рекоменда-

циями производителей фруктово-желейных срок годности продукта при температуре 18-20ºС и 

ОВВ 75 % в зависимости от рецептуры составляет от 3 до 4 месяца со дня выработки 

Контроль показателей безопасности опытной партии фруктово-желейных конфет, произ-
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веденных в производственных условиях проводили в соответствии с требованиями ТР ТС 

021/2011 «О безопасности пищевой продукции» Показатели безопасности конфет представлены 

в таблице 6.26. Регламентируемыми показателями безопасности фруктово-желейных конфет 

является содержание в них токсичных элементов, пестицидов, микотоксинов, радионуклидов, а 

также микробиологические показатели готовых изделий. 

 

Таблица 6.26 – Показатели безопасности фруктово-желейных конфет 
 

 

Наименование вещества 

(элемента) 

Допустимые уров-

ни, мг/кгне более 

ТР ТС 021/2011 

Значение показателя 

Фруктово-

желейные кон-

феты на основе 

пюре из земля-

ники садовой 

Фруктово-желейные 

конфеты на основе 

пюре из земляники 

садовой и 7% сухих 

ягод 

Токсичные элементы:  

≤1,0 

 

≤0,001 

 

≤0,001 Свинец 

Мышьяк ≤1,0 ≤0,025 ≤0,025 

Кадмий ≤0,1 ≤0,0001 ≤0,0001 

Ртуть ≤0,01 ≤0,00015 ≤0,00015 

Массовая доля пестицидов: 

ГХЦГ (α, β, γ- изомеры) 

 

≤0,02 

 

≤0,0001 

 

≤0,0001 

ДДТ и его метаболиты ≤0,005 ≤0,0001 ≤0,0001 

Микотоксины: 

афлатоксин В1 

 

≤0,0005 

 

отсутствует 

 

отсутствует 

КМАФАнМ, КОЕ/г не более 5·103 2·103 1·103 

Дрожжи, КОЕ/г не более 50 менее 10 менее 10 

Плесени, КОЕ/г не более 50 менее 10 менее 10 

Не допус-

каются в 

массе про-

дукта, г 

БГКП (колифор-

мы) 

0,1  

отсутствует 

 

отсутствует 

Патогенные, в 

т.ч. сальмонеллы 

25 

 

 

отсутствует 

 

отсутствует 

Источник: составлено автором на основе проведенных лабораторных исследований 
 

 

В результате проведенных исследований установлено, что фруктово-желейные конфеты 

из ягод земляники садовой, произведенных в производственных условиях ООО «Академия 

Функционального Питания» по показателям безопасности соответствуют требованиям ТР ТС 

021/2011. 

В результате проведенных исследований установлено, что фруктово-желейные конфеты 

из ягод земляники садовой,произведенных в производственных условиях ООО «Академия 

Функционального Питания» по показателям безопасности соответствуют требованиям ТР ТС 

021/2011. 

Экономическая эффективность производства фруктово-желейных конфет (по норматив-

ным материалам была рассчитана по данным бухгалтерской отчетности ООО «Академия Функ-
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ционального Питания». В таблице 6.27 представлен расход сырья на производство 1 кг обога-

щенных фруктово-желейных конфет (Таблица 6.27-6.29) (Приложение И). 

Затраты сырья на производство 1 кг конфет составляют 133,36 руб. В таблице 6.27 пред-

ставлены состав и структура затрат на производство 1 кг продукции. 

 

Таблица 6.27 – Расход сырья на производство 1 кг обогащенных фруктово-желейных конфет  

Источник: составлено автором на основе проведенных исследований 

 
Таблица 6.28 – Состав и структура затрат на производство 1 кг обогащенных фруктово-

желейных конфет  

Источник: составлено автором на основе проведенных исследований 
 

Стоимость всех затрат на производство 1 кг фруктово-желейных конфет составляет 

273,36 руб. Из них 59,9 % всех затрат приходится на основное сырье и вспомогательные мате-

риалы – полимерную пленку с этикетной. Экономическая эффективность производства разра-

ботанных конфет представлена в таблице 6.29. 

 

Таблица 6.29 – Экономическая эффективность производства обогащенных фруктово-желейных 

конфет в расчете на 1 кг 

Источник: составлено автором на основе проведенных исследований 

 

Наименование сырья Расход сырья, г Стоимость сырья, руб 

Сахар 558,0 19,53 

Пюре земляничное 250,7 25,07 

Патока 240,7 6,26 

Агар-агар 10,0 13,00 

Лимонная кислота 16,6 3,00 

Земляничный порошок 45,9 66,50 

ИТОГО  1121,9 133,36 

Статьи затрат руб. % 

Основное сырье  133,36 48,8 

Вспомогательные материалы 30,0 11,0 

Заработная плата 30,0 11,0 

Электроэнергия, водоснабжение и канализация 70,0 25,6 

Внепроизводственные расходы 10,0 3,6 

ВСЕГО ЗАТРАТ 273,36 100,0 

Показатели 

 

Из расчета на 1 кг В расчете на упа-

ковку (200 г) 

Себестоимость продукции руб. 273,36 54,67 

Цена реализации, руб.:  400,0 80,0 

Прибыль от реализации, руб. 126,64 25,33 

Уровень рентабельности, % 46,3 46,3 
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При расчете экономической эффективности и себестоимости производства обогащенных 

фруктово-желейных конфет исходили из того, что добавление земляничного порошка не требу-

ет использования специального оборудования, организации дополнительных рабочих мести 

других статей расходов при незначительном увеличении стоимости сырья. Маркетинговые ис-

следования потребительских предпочтений позволили установить цену, которую готовы запла-

тить респонденты за упаковку конфет массой 200 г – составившую 80 руб. Уровень рентабель-

ности от производства конфет, при стоимости за единицу фасовки массой 200 г 80 руб., состав-

ляет 46,3%. 

По результатам проведенных исследований был разработан стандарт предприятия СТО 

00493534-003-2018 «Конфеты фруктово-желейные «Ариша». 

 

 

 

Выводы по шестой главе 

 

 

 

Установлена эффективность применения быстрого замораживания земляники и после-

дующего низкотемпературного хранения ягод, позволяющего максимально сохранить пищевую 

ценность ягод. Изучена криорезистентность исследуемых ботанических сортов земляники са-

довой по показателям органолептической и пищевой ценности, влагоудерживающей способно-

сти ягод и установлена градация пригодности сортов ягод для замораживания. По результатам 

комплексной оценки можно рекомендовать для промышленного производства ягоды сортов 

Корона и Камароса. Рекомендуемый оптимальный срок хранении замороженных ягод в услови-

ях низкотемпературного хранения при температуре минус 18ºС составляет 12 месяцев. 

Проведена комплексная сравнительная оценка эффективности использования конвек-

тивной ленточной сушки и двухступенчатой конвективной вакуум-импульсной сушки ягод 

земляники садовой. Доказано, что применение технологии двухступенчатой конвективной ва-

куум-импульсной сушки позволяет в 1,5-2 раза повысить уровень сохранения биологически ак-

тивных веществ в сушеных ягодах. Для получения сушеных ягод рекомендуются сорта Викода, 

Корона, Хоней и Эльсанта, обладающие высоким потенциалом БАВ, что позволяет рекомендо-

вать их в качестве ценной функциональной добавки для обогащения пищевых продуктов. 

Разработана рецептура и технологические решения производства фруктово-желейных 

конфет с использованием пюре земляники садовой с добавлением 7% земляничного порошка, 

которые отнесены к продуктам с повышенной пищевой ценностью за счет обогащения их фи-

зиологически активными веществами земляники садовой, в т.ч. катехинами, антоцианами, ас-
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корбиновой кислотой, макро- и микроэлементами, пектиновыми веществами и клетчаткой, и 

минеральными веществами. 

Установлено, что внесение земляничного порошка в количестве 7 % взамен сахара, спо-

собствует снижению сахароемкости продукта, улучшению органолептических показателей и 

пищевой ценности изделий, а также и позволяет исключить из рецептуры использование краси-

телей и ароматизаторов. В результате проведенных исследований качества конфет по показате-

лям безопасности установлено, что разработанные фруктово-желейные конфеты из ягод земля-

ники по микробиологическим показателям и по показателям безопасности соответствуют тре-

бованиям ТР ТС 021/2011. На основании анализа комплекса показателей качества и безопасно-

сти конфет был рекомендован срок годности новых конфет в течение 4 месяцев при соблюде-

нии необходимых условий. 

Уровень рентабельности производства конфет составляет 46,3 %. Разработанная техно-

логия производства обогащенных конфет рекомендуется для предприятий малого бизнеса. Раз-

работан стандарт организации – СТО 00493534-002-2018 «Фруктово-желейные конфеты «Ари-

ша». Выпущена опытная партия конфет на ООО «Академия Функционального питания». 
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ЗАКЛЮЧЕНИЕ 

 

 

 
На основании комплексных исследований органолептических и функционально-

технологических характеристик, сравнительной пищевой ценности и показателей безопасности 

проведено ранжирование исследуемых сортов земляники садовой 11 сортов зарубежной и оте-

чественной селекции и даны рекомендации по наиболее эффективным направлениям использо-

вания индивидуальных сортов: 

- для органического производства рекомендуются сорта, устойчивые к заболеваниям и 

поражению фитопатогенами, отличающиеся отличными органолептическими свойствами и вы-

сокой пищевой ценностью ягод – Корона и Хоней. 

- для потребления в свежем виде рекомендуются все исследуемые сорта земляники зару-

бежной и отечественной селекции интродуцированные в ЦЧР, т.к. имеют высокие вкусовые до-

стоинства и пищевую ценность; 

- для обеспечения необходимого уровня качества при транспортировании и иногородней 

реализации ягод в свежем виде рекомендуется использовать ягоды с высоким потенциалом 

лежкоспособности сортов Корона и Хоней, сохраняющие потребительские свойства в условиях 

холодильного хранения и транспортирования при температуре 0,5ºС при обычной атмосферы 

не менее 9 суток; 

- для замораживания и низкотемпературного хранения рекомендуются сорта с высоким 

уровнем криорезистентности и минимальными потерями пищевой ценности - Корона и Кама-

роса; 

- для производства сушеной земляники рекомендуются сорта зарубежной селекции, 

имеющие плотную консистенцию ягод и характеризующиеся высоким содержанием сухих ве-

ществ – Викода, Корона, Хоней и Эльсанта, обладающие высоким содержанием БАВ, что поз-

воляет рекомендовать их в качестве ценной функциональной добавки для обогащения пищевых 

продуктов. 

По результатам экспериментальных исследований были сделаны следующие выводы. 

1. Разработана, научно обоснована и практически подтверждена методология формиро-

вания и сохранения потребительских свойств свежих и переработанных ягод земляники садо-

вой органического производства. 

2. Установлена биологическая эффективность применения 4 биофунгицидов в качестве 

альтернативы химическим средствам защиты ягод при органическом производстве, максималь-

ная степень защиты обеспечивается при использовании 1,5% раствора хитозана и препарата 

микробиологического синтеза – Фитоспорина - М, обеспечивающих выход стандартной про-
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дукции 97,8 и 97,0% соответственно. Содержание в препарате хитозана аминосахаридов и про-

дуктов метаболизма бактерий Фитоспорина - М позволили получить дополнительный эффект – 

увеличение урожайности, средней массы ягод и повышение их товарного качества ягод. 

3. Доказана возможность и разработана технология обогащения ягод земляники садовой 

эссенциальными микроэлементами на примере микроэлементов – йода (на 300 %), цинка (на 

210 %) и марганца (на 300 %) путем внекорневой подкормки при органическом производстве 

4. Проведено комплексное исследование функционально-технологических характери-

стик, сравнительной пищевой ценности и показателей безопасности ягод земляники садовой 11 

сортов интродуцированных в ЦЧЗ. Проведено ранжирование и составлен ряд предпочтительно-

сти по органолептическим показателям, содержанию макронутриентов (сахаров, пектиновых 

веществ, пищевых волокон, макроэлементов) и биологически активных веществ (аскорбиновой 

кислоты, антоцианов, флавоноидов, катехинов и микроэлементов); изучено влияние ботаниче-

ского сорта на биологическую стабильность при хранении. Не установлено сортовой специ-

фичности ягод земляники к биоаккумуляции токсичных веществ. На основании полученных 

результатов даны рекомендации по наиболее эффективным направлениям целевого использо-

вания индивидуальных сортов. 

5. Разработаны критерии лежкоспособности индивидуальных ботанических сортов; 

научно обоснованы оптимальные режимы и условия хранения ягод земляники садовой в моди-

фицированной и регулируемой атмосфере. Установлена зависимость между интенсивностью 

дыхания и продолжительностью хранения ягод в обычной и модифицированной атмосфере. 

Хранение ягод с исходным низким уровнем интенсивности дыхания в специализированных па-

кетах типа «Xtend» в модифицированной атмосфере, с содержанием 2-2,5% СО2 и 18-19% О2 

при температуре 0,50С позволяет увеличить сроки хранения с 7 до 21-22 суток по сравнению с 

хранением в обычной атмосфере и снизить потери от поражения грибом Botrytis cinerea более, 

чем в 4 раза. При хранении в регулируемой атмосфере с содержанием СО2 – 6 % и О2 – 2 %, 

продолжительность хранения увеличивается с 7 до 28 суток и снижение потерь от загнивания 

сокращается более чем 5 раз. 

6. Создание на поверхности ягод пленки защитного «пищевого» покрытия биофунгицида 

- 1% раствора хитозана позволяет увеличить срок хранения с 7 до 14 суток, снизить естествен-

ную убыль массы более чем на 8 % и сократить потери на 12 %; 

7. Криорезистентность ягод зависит от генотипа сорта. Изучена криорезистентность ягод 

исследуемых ботанических сортов по показателям органолептической и пищевой ценности, 

влагоудерживающей способности ягод и установлена градация пригодности исследуемых сор-

тов ягод для замораживания. Определены дифференцированные сроки годности с учетом сор-

товых особенностей замороженных ягод. Сорта Корона и Камароса с плотной консистенцией 
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мякоти имеют более высокую влагоудерживающию способность тканей и характеризуются ми-

нимальными потерями пищевой ценности на протяжении рекомендованного срока годности (12 

месяцев) и рекомендованы для промышленного производства замороженных ягод земляники 

садовой. 

8. На основании результатов органолептических, физико-химических и микробиологиче-

ских показателей качества исследуемых сортов сушеных ягод земляники была подтверждена 

эффективность использования технологии двухступенчатой конвективной вакуум-импульсной 

сушки, позволяющей создать мягкие режимы нагрева растительного материала до температуры, 

не превышающей 600С, сократить более, чем 5 раз время сушки, активизировать процесс влаго-

переноса за счет использования циклического режима чередования нагрева и вакуумирования, 

что позволило на более высоком уровне сохранить пищевую ценность сушеных ягод, в т.ч. со-

кратить потери биологически активных веществ в 2-3 раза. по сравнению с традиционно ис-

пользуемой конвективной сушкой. Установлены сорта, максимально сохраняющие свои потре-

бительские свойства в сушеном виде. 

9. Разработана рецептура и технологические решения производства фруктово-желейных 

конфет на земляничном пюре с добавлением 7 % порошка сушеных ягод, с повышенной пище-

вой ценностью за счет обогащения их физиологически активными веществами земляники садо-

вой, в т.ч. катехинами, антоцианами, аскорбиновой кислотой, пектиновыми веществами, клет-

чаткой, и минеральными веществами. На основании анализа комплекса показателей качества и 

безопасности конфет был рекомендован срок годности в течение 4 месяцев при соблюдении 

условий хранения. Предложенная технология рекомендована для предприятий малого бизнеса. 
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ПРИЛОЖЕНИЕ В 

(обязательное) 

Органолептическая оценка ягод земляники садовой 

Органолептическая оценка ягод земляники производилась посредством дегу-

стации по показателям: внешний вид, цвет ягод и мякоти, консистенция, вкус и 

аромат. Для проведения органолептической оценки была разработана пятибалльная 

шкала, предусматривающая характеристику признаков ягод по 5 качественным 

уровням: 5 баллов — отличное качество, 4 балла — хорошее качество, 3 балла — 

удовлетворительное качества, 2 балла — плохое качество, 1 балл — очень плохое 

качество. Средний балл по каждому показателю рассчитывался как среднее ариф-

метическое значение из оценок членов дегустационной комиссии с точностью до 

второго знака. 

Для проведения органолептической оценки была сформирована дегустаци-

онная комиссия в составе 7 человек. Результаты индивидуальных оценок усредня-

ли и подвергали статистической обработке.  

В связи с различной значимостью единичных признаков в общем восприятии 

качества, использовали коэффициенты весомости показателей. При определении 

этих коэффициентов выделяли главные показатели качества. Каждому показателю 

присваивался свой коэффициент весомости. 

Сумма коэффициентов весомости равнялась 2, чтобы трансформировать 5-ти 

балльную шкалу при любом количестве единичных показателей в 10 балльную, и 

суммарные балловые оценки можно было бы выразить в процентах от оптимально-

го качества, принятого за 100%. 

Обобщение дегустационных оценок качества выполнялось методом усред-

нения. Способом обработки результатов являлся расчет среднего арифметического 

значения показателей, стандартного отклонения и комплексных показателей каче-

ства с учётом коэффициентов весомости. 

Определялся комплексный показатель качества (Q), представляющий собой:  

 

Q = Σ Xi • Ki = X1 • К1+Х2•К2+ ... + Хn•Кn       (В.1) 

 

гдеXi, X1,Х2,...Хn- усреднённые оценки единичных показателей каче-

ства,баллы;  

K1, К2,...Кn - соответствующие коэффициенты весомости единичных показа-

телей 

Средние арифметические значения оценок единичных показателей (в 

баллах) рассчитывались по формуле: 

  

Σ Xi 

X =  --------------------         (В.2) 

N 

 

где Σ Xi - сумма оценок дегустаторов по конкретному показателю одного 

образца, баллы; 

 N — число дегустаторов. 
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Таблица В.1 - Балльная оценочная шкала качества ягод земляники садовой по органолептическим показателям  

Наименование 
показателей 

Коэф. 
весомости 

Количество баллов 

5 4 3 2 1 
Внешний вид  0,2 Ягоды свежие, чистые, 

сухие, целые, здоровые, 
товарной зрелости, одно-
родные, с чашечкой и пло-
доножкой, без наличия 
земли.  

Ягоды свежие, чистые, 
сухие, целые, здоровые, 
товарной, менее одно-
родной степени зрелости, 
с чашечкой и плодонож-
кой, без наличия земли. 
Содержание ягод с не-
значительными дефекта-
ми формы составляет не 
более 5%. 

Ягоды свежие, чистые, 
сухие, целые, здоровые, 
товарной зрелости, без 
чашечки иплодоножки, с 
незначительными следа-
ми наличия земли. Со-
держание ягод с неболь-
шимидефектами формы, 
легкими сухими вмяти-
нами составляет не более 
5%. 

Ягоды несвежие, недо-
статочно чистые, без 
чашечки иплодоножки, 
со значительными сле-
дами наличия земли. Со-
держание ягод с боль-
шимидефектами формы, 
сухими и влажными вмя-
тинами составляет более 
5%. 

Неудовлетворительный 
товарный вид ягоды. 
Ягода неоднородная по 
степени зрелости. Ягода 
имеет несвежий вид.  

Цвет ягод 0,2 Интенсивный, 
однородный, свойствен-
ный сорту ягод. 

Однородный, менееин-
тенсивный. Содержание 
ягод с наличием неболь-
ших белых пятен разме-
ром не более 1/10 по-
верхности ягоды состав-
ляет не более 5%.  

Недостаточно однород-
ный, свойственный дан-
ному сорту. Содержание 
ягод с наличием белых 
пятенразмером не более 
1/5 поверхности ягоды, 
составляет не более 5%.  

Неоднородный, с боль-
шим количеством ягод 
перезревших или не до-
стигших съемной окрас-
ки. Содержание ягод с 
наличием белых пяте-
нразмером не более 1/2 
поверхности ягоды, су-
хими и влажными вмя-
тинами составляет более 
5%. 

Неоднородный, имеются 
участки следующих цве-
тов (при наличии одного 
или более): белого цвета, 
зеленого цвета и насы-
щенного желтого.  

Консистенция 0,5 Плотная, при разжевыва-
нии очень сочная.  

Достаточно плотная, 
сочная при разжевыва-
нии.  

Недостаточно плодная. Дряблая. Консистенция непрочна, 
рыхлая. Ягода течет. 

Вкус 0,7 Приятый, гармоничный, 
присущий ягодам данного 
сорта, ярко выраженный, 
сладкий 

Приятный, менее гармо-
ничный, 
присущий ягодам данно-
го сорта, хорошо выра-
женный, кисло-сладкий  

Недостаточно гармонич-
ный, соответствующий 
ягодам данного сорта, 
кислый. 

Неприятный, с незначи-
тельными признаками 
порчи 

Неприятный, с явными 
признаками порчи 

Аромат 0,4 Хорошо выраженный, 
приятный, присущий яго-
дам  

Достаточно выражен-
ный, свойственный яго-
дам 

Слабовыраженный, при-
ятный, присущий ягодам, 
допускается отсутствие 
аромата  

Неприятный, с посто-
ронними запахами  

Несоответствующий 
свежим ягодам 

Категория ка-
чества 

 Высшая Первая Вторая Пищевая неполноценная Отход 
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Для характеристики разброса совокупности оценок дегустаторов опре-

делялось стандартное отклонение для каждого единичного показателя по 

формуле: 

 

Σ Xi2 

S = √ ------------------- - Х         (В.3)  

N 

 

где Xi— значение i— ого показателя, баллы; 

X — среднее значение показателя, баллы; 

Стандартное отклонение характеризует согласованность мнений дегустато-

ров. Если оценкиоднозначны, то Sдля 5-ти балльной шкалы не превышает +/- 0,5 

балла. При отклонении ± 1 и более, совокупность оценок статистически неодно-

родна. 

 

Таблица В.2 - Дифференцирование ягод земляники по категориям качества в зави-

симости от балльных оценок 

 

Категория качества Средние оценки по пока-

зателям качества без 

учёта коэффициента ве-

сомости 

Комплексные показатели 

качества с учётом коэф-

фициентов весомости, 

баллы не ниже 

Стандартная   

Высшая 4,5 9,0 

Первая 4,0 8,0 

Вторая 3,0 6,0 

Нестандартная   

Пищевая неполноценная 2,0 4,0 

Отход 1,0 2,0 
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ПРИЛОЖЕНИЕ Г 

(обязательное) 

Таблица Г.1 - Балльная оценочная шкала качества замороженных ягод земляники садовой по органолептическим показателям  

Наименование 
показателей 

Коэф. 
весомости 

Количество баллов 

5 4 3 2 1 
Внешний вид  0,2 Ягоды свежие, чистые, 

сухие, целые, здоровые, 
товарной зрелости, одно-
родные, с чашечкой и пло-
доножкой, без наличия 
земли.  

Ягоды свежие, чистые, 
сухие, целые, здоровые, 
товарной, менее одно-
родной степени зрелости, 
с чашечкой и плодонож-
кой, без наличия земли. 
Содержание ягод с не-
значительными дефекта-
ми формы составляет не 
более 5%. 

Ягоды свежие, чистые, 
сухие, целые, здоровые, 
товарной зрелости, без 
чашечки иплодоножки, с 
незначительными следа-
ми наличия земли. Со-
держание ягод с неболь-
шимидефектами формы, 
легкими сухими вмяти-
нами составляет не более 
5%. 

Ягоды несвежие, недо-
статочно чистые, без 
чашечки иплодоножки, 
со значительными сле-
дами наличия земли. Со-
держание ягод с боль-
шимидефектами формы, 
сухими и влажными вмя-
тинами составляет более 
5%. 

Неудовлетворительный 
товарный вид ягоды. 
Ягода неоднородная по 
степени зрелости. Ягода 
имеет несвежий вид.  

Цвет ягод 0,2 Интенсивный, 
однородный, свойствен-
ный сорту ягод. 

Однородный, менееин-
тенсивный. Содержание 
ягод с наличием неболь-
ших белых пятен разме-
ром не более 1/10 по-
верхности ягоды состав-
ляет не более 5%.  

Недостаточно однород-
ный, свойственный дан-
ному сорту. Содержание 
ягод с наличием белых 
пятенразмером не более 
1/5 поверхности ягоды, 
составляет не более 5%.  

Неоднородный, с боль-
шим количеством ягод 
перезревших или не до-
стигших съемной окрас-
ки. Содержание ягод с 
наличием белых пяте-
нразмером не более 1/2 
поверхности ягоды, су-
хими и влажными вмя-
тинами составляет более 
5%. 

Неоднородный, имеются 
участки следующих цве-
тов (при наличии одного 
или более): белого цвета, 
зеленого цвета и насы-
щенного желтого.  

Консистенция 0,5 Плотная, при разжевыва-
нии очень сочная.  

Достаточно плотная, 
сочная при разжевыва-
нии.  

Недостаточно плодная. Дряблая. Консистенция непрочна, 
рыхлая. Ягода течет. 

Вкус 0,7 Приятый, гармоничный, 
присущий ягодам данного 
сорта, ярко выраженный, 
сладкий 

Приятный, менее гармо-
ничный, 
присущий ягодам данно-
го сорта, хорошо выра-
женный, кисло-сладкий  

Недостаточно гармонич-
ный, соответствующий 
ягодам данного сорта, 
кислый. 

Неприятный, с незначи-
тельными признаками 
порчи 

Неприятный, с явными 
признаками порчи 

Аромат 0,4 Хорошо выраженный, 
приятный, присущий яго-
дам  

Достаточно выражен-
ный, свойственный яго-
дам 

Слабовыраженный, при-
ятный, присущий ягодам, 
допускается отсутствие 
аромата  

Неприятный, с посто-
ронними запахами  

Несоответствующий 
свежим ягодам 

Криорезстент-
ность 

 4,1-5,0 5,1-7,5 7,6-12,0 12,0-15,0 15,0-17,5 

Категория ка-
чества 

 отличная пригодность хорошая пригодность удовлетворительная при-
годность 

непригодны для замора-
живания 

Отход 
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ПРИЛОЖЕНИЕ Д 

(справочное) 
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ПРИЛОЖЕНИЕ Е 

(справочное) 

Анкета 

ПОТРЕБИТЕЛЬСКИХ ПРЕДПОЧТЕНИЙ В ОТНОШЕНИИ ФРУКТОВО-ЖЕЛЕЙНЫХ 

КОНДИТЕРСКИХ ИЗДЕЛИЙ 

 

1.Укажите ваш возраст: 

18-25 лет 

26-39 лет 

40-55 лет 

старше 55 лет 

 

2.Укажите Ваш пол: 

женский 

 мужской  

 

3.Укажите совокупный доход Вашей семьи в месяц: 

до 20000 руб. 

от 30 000 до 40 000 руб. 

от 40 000 до 50 000 руб. 

свыше 50 000 руб. 

 

4.Употребляете ли вы кондитерские изделия? 

да 

нет 

иногда 

 

5. Какие кондитерские изделия Вы покупаете чаще? 

конфеты 

мармелад 

шоколад 

зефир и пастила 

другие_______________________________ 

 

6. Если Вы покупаете конфеты, то какие? 

сбивные 

грильяжные 

помадные 

марципановые 

пралине 

желейные 

фруктовые и фруктово-желейные 

другие____________________________________ 

 

7. Кто в вашей семье отдает предпочтение фруктово-желейным конфетам? 

дети 

взрослые 

все члены семьи 
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8. Какие факторы являются для Вас наиболее значимыми при покупке 

фруктово-желейных конфет? 

вкусовые качества 

уверенность в качестве товара 

приемлемая цена 

известность марки (бренд) 

 другие факторы (указать) ________________________________________ 

 

9. Знакомы ли Вы с ассортиментом фруктово-желейных конфет на натуральном сы-

рье? 

да 

нет 

 

10. Попробуете ли Вы фруктово-желейные конфеты из свежих и сушеных ягод зем-

ляники? 

да 

нет 

возможно 

 

11. Известны ли Вы фруктово-желейные конфеты функционального назначения? 

да 

нет 

 

12. Считаете ли Вы необходимым улучшить качество фруктово-желейных конфет? 

да 

нет 

затрудняюсь ответить 

 

13. Заинтересуют ли Вас обогащенные фруктово-желейные конфеты? 

да 

нет 

 

14. В упаковке какого веса Вы предпочтете покупатьфруктово-желейные конфеты?  

100-150 г 

150-200 г 

200-300 г 

300-400 г 

400гри более 

 

16. Какую цену Вы считаете приемлемой для обогащенных фруктово-желейных 

конфет из свежих и сушеных ягод земляникив упаковке массой 200 грамм? 

60руб. 

80руб. 

100руб. 

120 руб. 

 

Благодарим за участие в опросе! 
 



191 

ПРИЛОЖЕНИЕ Ж 

(обязательное) 

Технологический процесс производства конфет: 

Подготовка сырья к производству 

Свежие ягоды земляники садовой сортируют по качеству; моют холодной проточной водой, затем измельчают до пюре в 

протирочной машине с диаметром отверстий 2,5 мм и используют для приготовления фруктовой части. 

В случае использования замороженных ягод земляники, ягоды размораживают в холодильной камере при температуре 2ºС, 

затем измельчают до пюре в протирочной машине с диаметром отверстий 2,5 мм и используют для приготовления фруктовой ча-

сти. 

Сахар песок просеивают через сито с диаметром отверстий 1 мм для удаления посторонних примесей. 

Сушеные ягоды земляники инспектируют, измельчают в мельнице до размера частиц 1-2 мм и подают на смешивание с 

другими компонентами. 

Подготовка агара заключается в его замачивании водой в соотношении 1:30 в течение 1-2 часов. 

Приготовление фруктово-желейной массы ведут периодическим способом. 

Готовят массу на основе фруктового пюре с сахаром. Агаро-сахаро-паточный сироп готовят по рецептуре с учетом содер-

жания сухих веществ.  

Приготовление агаро-сахаро-паточного сиропа.Агаро-сахаро-паточный раствор готовят в открытом варочном котле с глу-

хим обогревом. Растворение агара ведут при постоянном перемешивании и нагревании до температуры 90-950С. Раствор филь-

труют через сито с отверстиями диаметром 0,5 мм. В профильтрованный агаровый раствор подают ½ часть от рецептурной за-

кладки сахара и патоку и проводят уваривание смеси до массовой доли сухих веществ 78-80% при температуре 1060С. Массовую 

долю сухих веществ определяют рефрактометром. 
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Приготовление фруктовой части.Для приготовления фруктовой части протертое земляничное пюре смешивали с ½ частью 

сахара до его полного растворения при нагревании и интенсивном помешивании. Затем производят уваривание массы в вакуум-

аппарате при температуре 70ºС до содержания сухих веществ 78 %, вводят лимонную кислоту и порошок из сушеных ягод земля-

ники, что способствует повышению содержания сухих веществ до 79-80,5% в зависимости от количества внесенного порошка. 

Внесение земляничного порошка в конце концентрирования фруктового пюре позволит сохранить витамины и другие биологиче-

ски активные вещества в готовом продукте. 

В приготовленную фруктовую часть с температурой 70ºСвводят готовый агаро-сахаро-паточный сироп, охлажденный до 

температуры 70ºС, тщательно перемешивают до полученияоднородной фруктово-желейной конфетной массы и направляют на 

формование. 

Формование корпусов конфет. Формование фруктово-желейного полуфабриката осуществляют методом отливки в ячейки, 

отштампованные в крахмале. Заполненные формы отправляют на выстойку, где при постоянном обдуве воздухом температурой 

8-10˚С происходит структурообразование корпусов в течение 30-40 минут. После выстойки готовые корпуса конфет отправляют-

ся на выемку или очистку от крахмала (встряхиванием на ситах, обдувом холодным воздухом). 

Упаковка. Завертывание конфет осуществляется в металлизированную пленку на основе ориентированного полипропилена 

по технологии «флоу-пак». Завернутые конфеты фасуют по 10 шт. в потребительскую тару из полипропилена методом «флоу 

пак».  

Хранение конфет осуществляется на основании требований ГОСТ 4570-2014 «Конфеты. Общие технические условия» при 

температуре 18ºС и относительной влажности воздуха 75% в темном, сухом, чистом, хорошо вентилируемом помещении. 
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ПРИЛОЖЕНИЕ И 

(обязятельное) 

Таблица И.1- балльная оценочная шкала качества фруктово-желейных конфет по органолептическим показателям  

Наименование 

показателей 

 

коэффици-

ент 

весомости 

 

Количество баллов 

5 4 3 2-1 

Внешний вид 0,1 Конфеты имеющие сухую, 

блестящую,нелипкую по-

верхность 

Конфеты имеющие сухую, 

нелипкую поверхность 

Конфеты имеющие сухую, нелип-

кую поверхность,с незначитель-

нымиповреждениями поверхности 

Конфеты имеющие не сухую, 

липкую поверхность 

Форма 0,1 Разнообразная,ровная, 

правильная, без деформации, 

с четким контуром 

Разнообразная, ровная, без 

деформации 

Разнообразная,недостаточно ров-

ная 

 Деформированная  

Цвет 0,1 Приятный, насыщенный, 

естественный цвет, прису-

щий используемому сырью, 

однородный 

Естественный цвет, однород-

ный, достаточно насыщен-

ный, присущий фруктовому 

сырью, из которых изготов-

лены конфеты  

Насыщенный, естественный, не-

достаточно привлекатель-

ный,присущий фруктовому сы-

рью, из которых изготовлены 

конфеты 

Несоответствующий фрукто-

вому сырью, из которых изго-

товлены конфеты, с оттенками 

посторонней окраски 

Вкус 0,3 Приятый, гармоничный, 

присущий фруктовому сы-

рью, из которых изготовлены 

конфеты, ярко выраженный, 

сладкий 

Приятный, менее гармонич-

ный,присущий фруктовому 

сырью, из которых изготов-

лены конфеты, хорошо вы-

раженный, сладкий  

Сладкий, негармоничный, соот-

ветствующий фруктовому сырью, 

из которых изготовлены конфеты 

Не соответствующий фрукто-

вому сырью, из которых изго-

товлены конфеты, с посторон-

ним  

Консистенция  0,2 Студнеобразная, плотная, 

нежная при разжевывании 

Студнеобразная, плотная, 

недостаточно нежная при 

разжевывании 

Студнеобразная, слишком плотная 

или недостаточно плотная, грубая 

при разжевывании 

Не плотная,прилипающая при 

разжевывании  

Запах 0,2 Ярко выраженный, прият-

ный, присущий фруктам, из 

которых изготовлены изде-

лия 

Приятный, хорошо выражен-

ный, свойственный использу-

емым фруктам 

Слабовыраженный, присущий 

используемомусырью  

Неприятный или несоответ-

ствующий используемым 

фруктам 



194 
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197 

ПРИЛОЖЕНИЕ К 

(обязательное) 

 



198 

ПРИЛОЖЕНИЕ Л 

(обязательное ) 

 

 

 



199 

ПРИЛОЖЕНИЕ М 

(справочное) 

 

 

 


