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В статье приведены результаты изучения 

влияния некоторых видов упаковочных  

материалов, используемых в комплексе  

с абсорбером этилена, на интенсивность 

выделения этилена кабачками сорта  

Александрия и томатами сорта Инкас  

при хранении в течение 14 дней  

при температуре 8 – 10 °С и относительной 

влажности воздуха 90±3 %. Исследование 

проводили с использованием пакетов  

Xtend компании StePac, создающих  

модифицированную атмосферу,  

и абсорберов этилена (саше) компании  

Inter Fresh; в пакеты Xtend было помещено 

по одному саше для поглощения этилена. 

Установлено, что при хранении в указанных 

условиях концентрация этилена в пакетах 

Xtend была на 80 % ниже в случае кабачков 

и на 1600 % ниже в случае томатов,  

чем при использовании традиционных  

пакетов, даже несмотря на большую 

начальную массу сырья в пакетах Xtend.  

У кабачков и томатов, извлеченных  

из пакетов, интенсивность выделение  

этилена также была ниже после хранения  

в пакетах Xtend, чем при использовании 

традиционных пакетов: на 111,1 % в случае 

кабачков и на 211,5 % в случае томатов.  

Потери, связанные с микробиологической 

порчей, в ходе проведения эксперимента  

не наблюдались. 

 

Ключевые слова: КАБАЧКИ, ТОМАТЫ, 

ЭТИЛЕН, МОДИФИЦИРОВАННАЯ  

АТМОСФЕРА, АБСОРБЕРЫ ЭТИЛЕНА 

The article presents the results  

of studying the influence of some types  

of packaging materials used  

in conjunction with an ethylene absorber 

on ethylene production intensity  

of zucchini cv. Alexandria and tomatoes 

cv. Inkas during storage for 14 days  

at a temperature of 8 – 10 °С  

and air relative humidity of 90±3 %.  

The study was carried out  

using StePac Xtend bags, creating  

a modified atmosphere, and Inter Fresh 

ethylene absorbers (sachets); one sachet  

for ethylene absorption was placed  

in Xtend bags. It was found  

that when stored under these conditions 

 the ethylene concentration in Xtend bags 

was 80% lower in case of zucchini  

and 1600 % lower in case of tomatoes  

than when using traditional bags, even 

despite the higher initial mass of produce  

in Xtend bags. In zucchini and tomatoes 

extracted from bags, the rate of ethylene 

production was also lower after storage  

in Xtend bags, than when using  

traditional bags: 111,1 % lower  

in case of zucchini and 211,5 % lower 

 in case of tomatoes. Losses associated 

with microbiological spoilage  

were not observed during  

the experiment. 
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Введение. С целью сохранения товарного качества и снижения по-

терь при хранении и транспортировке свежего растительного сырья необ-

ходимо тщательно контролировать такие параметры, как температура, от-

носительная влажность и состав атмосферы [1, 2]. 

В то время как контроль температуры, как правило, является задачей 

несложной, контроль относительной влажности и состава атмосферы тре-

бует либо наличия специального оборудования, либо применения упако-

вочных материалов (пленки, пакеты), создающих модифицированную ат-

мосферу после закладки растительного сырья [3, 4]. 

Модифицированная атмосфера (МА) – такое соотношение газов, при 

котором концентрации кислорода, диоксида углерода, азота и паров воды 

отличаются от обычного воздуха, но не регулируются напрямую; измене-

ние концентраций происходит естественным путем в результате дыхания 

растительной продукции и диффузии газов сквозь пленку [5, 6]. 

В случае правильного подбора упаковочные материалы, формирую-

щие МА, позволяют предотвратить чрезмерные снижение концентрации 

кислорода и повышение концентрации углекислого газа в закрытом пакете, 

а также повысить относительную влажность воздуха, не допуская при этом 

излишней конденсации влаги на поверхности сырья [7-10]. 

Ещё одним компонентом атмосферы, который необходимо учиты-

вать при организации хранения, является выделяемый растениями газооб-

разный фитогормон этилен. Его наличие в атмосфере приводит к ускорен-

ному созреванию и перезреванию фруктов и овощей. Для решения этой 

проблемы возможно применение снижающих содержание этилена погло-

тителей (абсорберов) той или иной природы. 

Целью данного исследования являлось изучение влияния упаковоч-

ных материалов и абсорбера этилена на интенсивность выделения этилена 

кабачками и томатами в процессе хранения. 
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Объекты и методы исследований. Объектами исследования явля-

лись кабачки сорта Александрия и томаты сорта Инкас. 

Исследование проводили с использованием упаковочных материалов 

(пакеты) Xtend компании StePac (www.stepac.com), создающих модифициро-

ванную атмосферу, а также абсорберов этилена (саше с гранулами, содержа-

щими перманганат калия) компании Inter Fresh (www.inter-fresh.com). 

Объекты исследования хранили при температуре 8 – 10 °С и относи-

тельной влажности воздуха 90±3 % в течение 14 дней. В пакеты Xtend бы-

ло помещено по одному саше для поглощения этилена. Контрольные об-

разцы хранили без упаковки, а также в традиционной упаковке (полиэти-

леновые пакеты, не создающие модифицированную атмосферу). 

Определение содержания этилена проводили с использованием де-

тектора Smart Fresh ICA 56 в пакетах после хранения. Дополнительно сра-

зу после снятия с хранения часть сырья определенной массы была перене-

сена в стеклянные ёмкости на 3 л, через 2 ч был проведен замер концен-

трации этилена, что позволило определить выделение этилена на 1 кг за  

1 час (см3 кг-1 ч-1). 

Экспериментальные исследования проводились в трехкратной по-

вторности (статистическую значимость оценивали на уровне Р = 0,05). Ма-

тематическую обработку экспериментальных данных проводили методом 

описательной статистики и дисперсионного анализа, используя пакеты 

программ Microsoft Excel и Statistica. 

 

Обсуждение результатов. Результаты оценки интенсивности выде-

ления этилена кабачками в процессе хранения, а также после хранения 

приведены в таблице 1. Как следует из представленных данных, после хра-

нения кабачков при температуре 8 – 10 °С в течение 14 суток с использова-

нием пакета Xtend и абсорбера этилена Inter Fresh концентрация этилена в 

пакете была на 80 % ниже, чем при использовании традиционного пакета, 
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даже несмотря на большую начальную массу сырья в пакете Xtend. Также 

установлено, что даже после извлечения объектов исследования из пакета 

Xtend с абсорбером этилена Inter Fresh интенсивность выделения этилены 

данным сырьем была значительно ниже, чем у кабачков, хранившихся в 

традиционных пакетах или без пакетов (на 111,1 и 163,9 %, соответственно). 
 

Таблица 1 – Интенсивность выделения этилена кабачками  

в процессе хранения, а также после хранения 

Показатель 
Контроль  

(без пакетов) 

Пакет Xtend 

+ 

абсорбер этилена 

Inter Fresh 

Пакет  

традиционный 

Начальная масса  

сырья в пакете, кг 
- 3,14 2,47 

Концентрация этилена 

в пакете после  

хранения, ppm 

- 0,5±0,2 0,9±0,2 

Концентрация этилена 

в баллоне на 3 л  

через 2 ч, ppm 

0,9±0,2 0,4±0,2 1,1±0,2 

Масса сырья  

в баллоне, кг 
0,91 1,01 1,17 

Выделение этилена  

на 1 кг за 1 час,  

см3 кг-1 ч-1 

9,5х10-4 3,6х10-4 7,6х10-4 

 

Результаты оценки интенсивности выделения этилена томатами в 

процессе хранения, а также после хранения приведены в таблице 2, со-

гласно которым после хранения томатов при температуре 8-10 °С в тече-

ние 14 суток с использованием пакета Xtend и абсорбера этилена Inter 

Fresh концентрация этилена в пакете была на 1600 % ниже, чем при ис-

пользовании традиционного пакета, даже несмотря на несколько большую 

начальную массу сырья в пакете Xtend. Также установлено, что после из-

влечения объектов исследования из пакета Xtend с абсорбером этилена 

Inter Fresh интенсивность выделения этилены данным сырьем была срав-

нима с контролем (хранение без пакетов) и значительно ниже, чем у тома-

тов, хранившихся в традиционных пакетах (на 211,5 %). 
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Таблица 2 –Интенсивность выделения этилена томатами  

в процессе хранения, а также после хранения 
 

Показатели 
Контроль  

(без пакетов) 

Пакет Xtend 

+ 

абсорбер этилена 

Inter Fresh 

Пакет  

традиционный 

Начальная масса  

сырья в пакете, кг 
- 3,97 3,79 

Концентрация  

этилена в пакете  

после хранения, ppm 

- 0,5±0,2 8,5±0,3 

Концентрация э 

тилена в баллоне  

на 3 л через 2 ч, ppm 

1,0±0,2 1,3±0,2 4,2±0,2 

Масса сырья  

в баллоне, кг 
0,98 1,03 1,05 

Выделение этилена 

 на 1 кг за 1 час,  

см3 кг-1 ч-1 

9,4х10-4 11,3х10-4 35,2х10-4 

 

Потери, связанные с микробиологической порчей, отсутствовали при 

хранении кабачков и томатов во всех вариантах эксперимент, что, видимо, 

является результатом низкой обсемененности исходного сырья патоген-

ными микроорганизмами. Представляет интерес в будущем изучить воз-

можность хранения в упаковке, формирующей МА, сырья с более высокой 

обсемененностью. Для обеспечения стабильного хранения подобного сы-

рья, вероятно, потребуется дополнительно ингибировать развитие пато-

генных микроорганизмов при помощи, например, комплексного воздей-

ствия электромагнитных полей крайне низких и сверх низких частот и 

биопрепаратов [11-15]. 

 

Выводы. Получены экспериментальные данные о влиянии различ-

ных видов упаковочных материалов и абсорбера этилена на интенсивность 

выделения этилена кабачками сорта Александрия и томатами сорта  

Инкас при хранении. В ходе проведенных исследований установлено, что 

хранение томатов и кабачков в пакетах Xtend с абсорбером этилена Inter 

Fresh является перспективным, так как сопровождается значительным 

снижением интенсивности выделения этилена. 
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