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ЗБЕРІГАННЯ ПЛОДІВ АБРИКОСА З ВИКОРИСТАННЯМ  
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Актуальність теми дослідження. Абрикос характеризується високою інтенсивністю дихання та метаболіз-
му, й найбільшою чутливістю до етилену серед усіх кісточкових плодів – це зумовлює надзвичайно короткий термін 
зберігання плоду. Раніше недостатньо уваги приділяли подовженню терміну зберігання абрикоса як окремого плоду, 
тому найчастіше для його зберігання використовували відомі технології: швидке заморожування, регульовану ат-
мосферу та зберігання у спеціальній тарі. 

Постановка проблеми. Однак такі технології не передбачають запобігання утворенню або розповсюдженню 
основних грибкових інфекцій абрикоса.  

Аналіз останніх досліджень та публікацій. Багаторазове застосування деяких системних фунгіцидів у аграр-
них господарствах призвело до появи фунгіцид-стійких патогенів. Деякі фунгіциди, особливо фталімідні, спричиня-
ють хімічні травми епідермісу абрикосів. Оскільки використання фунгіцидів під час заготівлі абрикосів є необ-
хідним, але потенційно шкідливим, у країнах Європи вже давно були ініційовані дослідження з розробки природних, 
ефективних і нетоксичних для плодів абрикоса й споживача фунгіцидних засобів. Уже багато років пріоритетними 
технологіями зберігання плодів абрикоса є швидке заморожування, регульована атмосфера, зберігання у спеціальній 
тарі.  Однак сучасні технології зберігання не передбачають знищення або пригнічення грибкових інфекцій плодів. 

Постановка завдання. Метою статті є аналіз літературних джерел щодо існуючих технологій зберігання аб-
рикоса та використання лікарсько-технічної сировини як компонента, що пригнічує основні грибкові інфекції, для 
подовження зберігання фрукта у свіжому вигляді. 

Виклад основного матеріалу. Для подовження терміну зберігання нами запропоновано використовувати за-
хисний засіб з антибактеріальними властивостями проти основних грибкових інфекцій абрикоса – грибків роду 
Monilinia (Monilinia laxa, Monilinia fructicola) та Rhizopus stolonifer. Оскільки важливою характеристикою безпеч-
ності речовин, що контактують безпосередньо з продуктами харчування, є мінімальна токсичність і високі анти-
бактерицидні властивості, для застосування в розробці нової технології рекомендовані водні та водно-спирто-
гліцеринові екстракти рослинної сировини – листя меліси та шавлії, трава вербени.  

Висновки відповідно до статті. На основі аналізу сучасної вітчизняної та зарубіжної літератури робимо 
висновок, що засіб із використанням таких екстрактів може стати новим ефективним антибактерицидним пре-
паратом для зберігання плодів абрикоса у свіжому вигляді. 

Ключові слова: абрикос; бактерії; грибки; зберігання; специфічна мікрофлора; фунгіцидна дія; антибак-
теріальні властивості. 

Табл.: 1. Бібл.: 82. 
Актуальність теми дослідження. Плоди абрикоса дуже цінуються як харчова си-

ровина завдяки своєму хімічному складу (цукроза, яблучна, лимонна та винна кислоти, 
дубильні речовини, пектин, крохмаль, мінеральні солі, вітаміни С та Р, каротин). Абри-
кос широко розповсюджений в усьому світі: Азії, Європі, Америці. Під час дозрівання 
абрикоси пом’якшуються та набирають високого вмісту цукру (до 30 %), що робить ці 
плоди схильними до враження мікроорганічними патогенами, здебільшого грибковими 
інфекціями. Для уникнення великих втрат урожаю через гниття одразу після збирання, 
первинного контролю та сортування фрукти відправляються на харчові підприємства, 
які переробляють свіжі абрикоси в консервну та іншу продукцію. Однак непридатність 
партії до подальшого використання може виявитися ще на етапі первинного огляду. 
Крім того, багато одиниць урожаю транспортується до роздрібних торговельних точок 
із метою продажу у свіжому вигляді. Таким чином, розробка й впровадження нових за-
собів збільшення терміну зберігання плодів абрикоса є актуальним.  

Постановка проблеми. Серед усіх кісточкових плодів абрикос характеризується 
найвищим ступенем дихання та метаболізму. Ці особливості зумовлюють надзвичайно 
короткий термін зберігання плоду. Сучасні технології зберігання є дорогими або не пе-
редбачають запобігання утворенню основних грибкових інфекцій абрикоса.  

Аналіз останніх досліджень та публікацій. Багаторазове застосування деяких си-
стемних фунгіцидів у аграрних господарствах призвело до появи фунгіцид-стійких па-
тогенів. Деякі фунгіциди, особливо фталімідні, спричиняють хімічні травми епідермісу 
абрикосів [1; 2]. Оскільки використання фунгіцидів під час заготівлі абрикосів є необ-
хідним, але потенційно шкідливим, у країнах Європи вже давно були ініційовані до-
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слідження з розробки природних, ефективних і нетоксичних для плодів абрикоса та 
споживача фунгіцидних засобів [3]. 

Протягом багатьох років пріоритетними технологіями зберігання плодів абрикоса є:  
1) швидке заморожування; 
2) регульована атмосфера; 
3) зберігання у спеціальній тарі. 
Абрикос характеризується високою інтенсивністю дихання та метаболізму й 

найбільшою чутливістю до етилену серед усіх кісточкових фруктів. Ці особливості 
зумовлюють надзвичайно короткий термін зберігання плоду, що становить лише 1–
2 тижні при 0 °С та відносній вологості близько 90 %, упродовж якого він швидко пе-
реходить від зрілості до перезрівання та пом'якшується. З цієї причини для отримання 
плодів належної якості та запобігання втратам після збору врожаю потрібно дотри-
муватися всіх необхідних вимог щодо методів зберігання абрикосів [4].   

Після зміни кольору абрикосів на деревах із зеленого на жовтий наступає етап за-
готівлі плодів. Абрикоси завжди збирають вручну (у збиральні сумки або пластикові 
бокси). Інколи плоди підбирають із землі, якщо на них немає візуальних ознак розпаду. 
На цьому етапі багато фруктів роздавлюється та інфікується патогенами, що мешкають 
у ґрунті й на деревах [5].  

Абрикоси сортуються вручну та зберігаються в спеціальних глибоких пластикових або 
дерев’яних ящиках, де вони розташовуються в один або два шари заввишки для уникнення 
продавлення та розм’якшення фруктів. Оптимальні умови зберігання абрикосів відповіда-
ють температурі від –0,5 до 0 °С за відносній вологості 90–95%. В умовах холодного 
зберігання (близько 0 °С) пригнічується розвиток шкідливих для плода патогенів, але 
низька температура може завдати шкоди плодам, тому абрикоси не рекомендовано охо-
лоджувати нижче ніж до –1 °С. Також рекомендовано уникати різкого охолодження 
фруктів, через яке посилюються деструктивні процеси в м’якоті плодів. Із заходів атмо-
сферного контролю використовують додаткове введення в повітря камер зберігання CO2 
як фунгістату. Зазначимо, що необхідні атмосферні умови слід витримувати не тільки під 
час зберігання, але й під час транспортування, що, на жаль, не завжди виконується та приз-
водить до псування плодів абрикоса ще до надходження в торговельну точку [6–8].  

Після надходження до роздрібних торгівельних мереж абрикоси зазвичай зберіга-
ються за температури 2,2…7,6 °С, а для незрілих плодів застосовують температурний 
режим 18…24 °С, що викликає швидке дозрівання абрикосів. Ураховуючи можливі 
пошкодження абрикосів на попередніх етапах: мікротріщини, порізи, теплові й холо-
дові травми, роздавлення, витікання соку, розм’якшення м’якоті й ураження патогена-
ми (що інколи ідентифікується за зміною кольору), за такого режиму зберігання фрукти 
мають невеликий термін зберігання [8].  

Результати аналізу сучасної вітчизняної та зарубіжної наукової й патентної літератури 
свідчать про недостатній рівень дослідженості зберігання кісточкових плодів. Зберігання 
абрикоса як окремого плоду протягом 10 років досліджувала В. М. Безменнікова. В її роботі 
[9] наведено теоретичне обґрунтування наукової проблеми подовження тривалості й ефек-
тивності зберігання плодів абрикоса сортів Краснощокий та Мелітопольський пізній шля-
хом обприскування дерев абрикоса водяними розчинами антиоксидантної композиції перед 
збиранням плодів. Автором доведено, що серед досліджених способів обробки плодів абри-
коса найбільш ефективним є обприскування їх розчином антиоксидантної композиції АОК-
М перед збиранням, яке забезпечує утворення на поверхні абрикосів плівки рівномірної 
товщини (7,5±0,4) мкм, що зменшує інтенсивність дихання плодів у 1,4–1,5 раза. Така 
обробка підтримує баланс вологи, чим зменшує природні втрати маси в 1,7–1,8 раза, інду-
кує природний імунітет, підвищує вихід продукції першого товарного ґатунку в 1,1–1,2 раза 
та подовжує термін зберігання плодів на 30 діб порівняно з необробленими плодами.  
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А. М. Мелконян [10] визначив критерії, що дозволяють науково прогнозувати при-
датність сорту абрикоса до низькотемпературного заморожування і тривалого зберігання: 
невелика соковіддача під час дефростації плодів відразу після заморожування (9–10 %), 
високий загальний показник смаку свіжих плодів (не менше ніж 2 бали), низький рівень 
поліфенольних сполук у свіжих плодах (катехінів 2–6 мг%, хлорогенової кислоти 31–
57 мг%), високий рівень цукрів, вітамінів С і групи В. Користуючись зазначеними кри-
теріями, автор відібрав кращі сорти, придатні до низькотемпературного заморожування і 
тривалого зберігання: Анбан, Арагаці та Єревані. Після розморожування вони зберігають 
смак, аромат, природне забарвлення, тверду консистенцію м’якоті на рівні свіжих.  

Для збільшення терміну зберігання кісточкових плодів найчастіше використовують 
технологію регульованого середовища (контролю атмосфери всередині камери) [11–
19]. Ця технологія передбачає зберігання продукції в герметичних холодильних каме-
рах за зниженої концентрації О2 (1,0–2,5 %) і підвищеної СО2 (1,0–3,5 %) та залежить 
від технічного рівня й раціональних режимів роботи обладнання для формування і 
підтримання заданих газових режимів у камерах холодильника. Згідно з результатами 
дослідження, таке зберігання призводить до зниження інтенсивності метаболічних про-
цесів у 2–3 рази, зменшується розвиток фізіологічних і грибкових захворювань (на 20–
25 %), плоди зберігають первинну якість компонентів (кислота, цукор, смакові й арома-
тичні субстанції), а також набагато краще зберігають текстуру і твердість. 

У патентах О. І. Квасенкова, І. І. Квасенкова, С. А. Єрмоленко, О. А. Юшина, 
В. Д. Надикта [20–54] запропоновано технологію гідроохолодження розчином, де анти-
септик використовували препарат, отриманий шляхом екстрагування різних біомас 
мікроміцетів, таких як Mortierella elongata, Mortierella gracilis, Mortierella jenkinii, 
Mortierella sclerotiella, Mortierella zychae, Mortierelia marburgensis, Mortierella hygrophila 
або Mortierella parvispora.  

Як одну з технологій зберігання плодів у спеціальній тарі слід відзначити пластичний 
пакет, який розробив О.М. Томчук [55]. Він складається із кришки та коробки з подвійними 
стінками. У зазорі між зовнішньою і внутрішньою стінками по периметру пакета містяться 
капілярні трубки з водою, температура якої дорівнює заданій температурі в камері. 

На сучасному етапі розвитку технологій зберігання плодів усе частіше приділяють ува-
гу зберіганню за допомогою біологічних плівок. Такі технології екологічно чисті та недо-
рогі. Зокрема, D. Shi [56] запропонував спосіб отримання консервувальної плівки для ко-
роткочасного зберігання плодів. Плівка уповільнює втрату води й адсорбування етилену, 
при цьому щільність плівки становить 0,5–0,9 г/см3. Плівка має достатню адсорбційну 
ємність для етилену, тому швидкість дозрівання плодів, загорнутих у неї, зменшується. 

Z. Yanwen, W. Shijun, Z. Ping, Li Jiazheng [57] зазначали високу дієвість фізичної ан-
тибактеріальної плівки поліолефіну для зберігання екологічно чистих фруктів. Учені 
довели, що плівка може посилити фізичний антибактеріальний ефект.  

Проте сучасні технології зберігання не передбачають знищення або пригнічення 
грибкових інфекцій плодів. 

Постановка завдання. Метою статті є аналіз літературних джерел щодо наявних 
технологій зберігання абрикоса та використання лікарсько-технічної сировини як ком-
понента, що пригнічує основні грибкові інфекції, для подовження зберігання фрукта у 
свіжому вигляді. 

Виклад основного матеріалу. З огляду на хімічний склад плодів абрикоса їх пер-
винними сапротрофами є гриби (Trichothecium roseum, Alternaria alternata, Rhizopus 
arrhizus, Rhizopus circinans, Rhizopus nigricans, Rhizopus stolonifer, Penicillium 
frequentans, Penicillium expansum, Botrytis cinerea, Monilinia laxa, Monilinia fructicola, 
Gilbertella persicaria, Aspergillus spp., Mucor spp., Cladosporium spp. та ін.). Деякі види 
повністю знищуються фунгіцидами на етапі обробки сировини перед зберіганням, інші 
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зустрічаються дуже рідко й не можуть розглядатися як типові патогени плодів абрико-
са. Вплив окремих патогенів на розвиток конкретних інфекцій плодів абрикоса ще 
остаточно не доведений [1, 8]. 

Наприклад, Botrytis cinerea й Penicillium expansum уражають лише ті плоди абрикоса, 
що були переохолоджені або тривалий час зберігалися за низьких температур (нижче за 
рекомендовану). Патогени роду Gilbertella, Cladosporium, Mucor й Aspergillus лише інко-
ли стають збудниками хвороб гниття в перестиглих плодах. Роль патогенів Alternaria 
alternate, Rhizopus arrhizus й Rhizopus circinans у гнитті плодів абрикоса сьогодні вивчена 
недостатньо. Є підтверджені дані щодо здатності цих патогенів спричиняти псування 
консервованих абрикосів, але стосовно свіжих фруктів остаточних даних не отримано. 
Отже, враховуючи сучасні методики й характеристики режиму зберігання плодів абрико-
са, особливості фунгіцидів, що застосовуються для захисту плодів, і мікробіологічну ха-
рактеристику культури, можна зробити висновок, що основними потенційними збудни-
ками гнилі абрикосів є Monilinia laxa й Rhizopus stolonifer. З огляду на те, що більшість 
сільськогосподарських підприємств використовує фунгіциди на основі бензимідазолу, 
які активно контролюють популяцію Monilinia laxa, стає очевидним що на перший план 
виходять інфекції викликані Monilia fructicola [1]. 

Найнебезпечнішими й найпоширенішими захворюваннями абрикосів, що інфікують 
плоди після збору врожаю, є гриби родів Monilinia (Monilinia laxa, Monilinia fructicola) 
та Rhizopus stolonifer (табл. 1).  

Таблиця 1  
Основні захворювання абрикосів 

Хвороба Бура моніліозна гниль Головчата цвіль (мокра різопусна 
гниль) 

Збудник Monilinia laxa, 
Monilinia fructicola 

Rhizopus stolonifer 

Ознаки Коричневі гнильні плями з конідіями 
або спорами [4; 8] 

Пухкий міцелій гриба із сіро-
чорними спорангіями, тканина пло-
ду стає надзвичайно м’якою та во-
дянистою [58] 

Потрапляння ін-
фекції на плоди 

Через пошкодження знаходиться в 
латентній фазі й активно розповсюд-
жується одразу після збору врожаю 
під час зберігання [4, 8] 

Через травми, отримані під час зби-
рання та обробки плодів [58] 

Рішення для при-
гнічення інфекції 
під час зберігання 

Спеціальний температурний режим і 
фунгіциди дозволяють мінімізувати 
ріст і розмноження гриба. Повністю 
знищити майже неможливо: патоген 
легко адаптується до низької темпе-
ратури і з часом виробляє стійкість 
до багатьох фунгіцидів [4, 8] 

Спеціальний температурний режим і 
фунгіциди дозволяють забезпечити 
зберігання абрикосів протягом по-
над три дні. Один інфікований абри-
кос у контейнері може заразити 
майже всю партію за кілька днів [58] 

Синтетичні фунгіциди є основним засобом боротьби з вищезазначеними хворобами. 
Найчастіше застосовують дихлоран, іпродіон, флюдиоксоніл, фталімідні й бензиміда-
зольні фунгіциди. Вони використовуються окремо або об’єднуються в суміші. Проте 
декілька видів фунгіцидів були вилучені з ринку через можливі токсичні ризики.  

Ураховуючи те, що гниття плодів абрикоса в сучасних умовах викликають кон-
кретні грибкові патогени, для розробки захисного засобу слід використати композицію 
екстрактів, що будуть ефективно контролювати їх ріст і розвиток. Також слід викори-
стати компонент із сильними загальними фунгіцидними та фунгістатичними властиво-
стями з урахуванням усіх даних стосовно мікробіологічної характеристики культури.  
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Меліса лікарська (Melissa officinalis), також відома як лимонна м’ята, – багаторічна 
трав’яниста рослина, що здавна застосовується в традиційній і народній медицині зав-
дяки своїм широко відомим протимікробним і протигрибковим властивостям. Як 
лікарсько рослинна сировина (ЛРС) у меліси зазвичай використовують листя, іноді 
стебла, з яких у фармацевтичній промисловості виготовляють водно-спиртові та сухі 
екстракти, ефірні олії або висушують і подрібнюють для отримання лікарських зборів. 

Аналітичні й фітохімічні дослідження якісного складу ЛРС меліси (за допомогою 
спиртової екстракції) вказують на наявність таких груп хімічних речовин, як флаво-
ноїди, конденсовані таніни, терпеноїди, феноли, хінони й сапоніни [59]. За даними Єв-
ропейської фармакопеї, у ЛРС меліси міститься приблизно 0,06–0,8 % ефірної олії, ос-
новними компонентами якої були визначені монотерпенові альдегіди, переважно 
цитраль, нераль і цитронелаль (до 14,5 %), монотерпенові спирти: гераніол, ізогераніол 
й нерол, а також сасквітерпени: β-каріофілен, його оксиди і гермакрен-D. Крім того, до 
фітохімічного складу листя й стебел меліси входять монотерпенові глікозиди, тритер-
пени, таніни й біологічно активні флавоноїди: лютеолін, кверцетин, апігенін й кампер-
фол. Важливою групою речовин у хімічному складі ЛРС меліси є гідроксикоричні кис-
лоти, зокрема розмаринова (до 6 %), за вмістом якої проводиться стандартизація 
висушеної сировини [60–63].  

Антибактеріальні властивості екстрактів і ефірних олій меліси були неодноразово 
доведені в багатьох дослідженнях, що може допомогти зменшити кількість вторинних 
інфекцій пошкоджених плодів і уповільнити псування [59; 62; 64]. 

Загальні протигрибкові властивості меліси також були підтвердженні багатьма тес-
тами й дослідженнями. У праці Abdellatif і співавторів досліджено вплив ефірної олії, 
екстрагованої з листя меліси, на пригнічення росту міцелію патогенних грибів Fusarium 
oxysporum albedinis, Fusarium oxysporum lini, Mucor ramannianus, Candida albicans й 
Saccharomyces cerevisiae. За 35 мкг ефірної олії на диск зона інгібування росту станови-
ла 34–39 мм залежно від патогену з мінімальною інгібуючою концентрацією 1–
3 мкл/мл, що є надзвичайно високим результатом [64]. 

Окремі дослідження протигрибкових властивостей екстрагованих ефірних олій меліси 
вказують на значну активність проти Cladosporium carrionii (у концентрації 512 мкг/мл від-
значалося повне інгібування росту міцелію й проростання спор), Botrytis cinerea (у дозі 
2 мкл/мл екстракт пригнічував ріст патогену майже на 80 %, а в дозі 160 мкл на диск пов-
ністю пригнічував ріст міцелію) й Penicillium expansum (у дозах 2 мкл/мл і 160 мкл на диск 
повністю пригнічувало ріст міцелію) [65; 66]. Крім того, існують дані щодо помірного ан-
тигрибкового ефекту екстракту меліси проти Monilia spp. [67]. 

Уже давно доведена здатність екстрактів на основі рослин родини Lamiaceae, зо-
крема Melissa officinalis ефективно контролювати ріст і розвиток гриба Rhizopus 
stolonifer [68]. Так, високопрофесійне з точки зору методології дослідження El Ouadi та 
співавторів остаточно підтвердило наявність у Melissa officinalis фунгістатичних вла-
стивостей відносно до Rhizopus stolonifer. З огляду на зазначене запропоновано викори-
стання ефірних олій та екстрактів меліси в сільському господарстві для захисту врожаю 
на етапі зберігання плодів, зокрема яблук. Автори пов’язують фунгіцидні й фунгіста-
тичні властивості Melissa officinalis у першу чергу зі сполуками, похідними ментолу 
(мента-1,2,3-тріол, мент-3-ен-8-ол, 2-піперитон), та продуктами його циклізації (оксиди 
піперитинону) у складі ефірної олії [66]. 

Шавлія лікарська (Salvia officinalis) – трав’яниста рослина родини Lamiaceae, що за-
готовляється й переробляється для потреб фармацевтичної галузі, оскільки має виражену 
антимікробну й антигрибкову дію та інші види активності. Основними компонентами 
ефірної олії є монотерпени з вираженою антигрибковою активністю: α- й β-туйон (до 
60 %), камфора (до 20 %), 1,8-цінеол (до 15 %); містяться сполуки α- й β-пінен. Також до 
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складу ефірної олії входять сасквітерпени: α-гумулен, β-каріофілен, виридіфлорол. Крім 
ефірної олії, ЛРС шавлії багата на гідроксикоричні кислоти (до 3,5 %), особливо на роз-
маринову, вміст якої може сягати 3,3 %. Фенольні дитерпенові сполуки ЛРС шавлії пред-
ставлені похідними карнозинової кислоти, а тритерпенові сполуки – урсоловою й олеа-
ноловою кислотою, α- й β-амірином. Загальний вміст флавоноїдів у листі шавлії досягає 
1,1 %, із найбільшою часткою похідних лютеоліну, апігеніну, віценіну й сальвігеніну. 
Крім того, ЛРС шавлії містить невелику кількість фенольних глікозидів, полісахаридів, 
дериватів бензойної кислоти й фітостеролів [69; 70]. 

Загальні протигрибкові властивості продуктів на основі шавлії добре вивчені, особ-
ливо на модельному мікроорганізмі Alternaria alternata. Унаслідок вивчення ефірної олії 
закордонними авторами було встановлено, що в дозі 500 ppm вона повністю інгібує ріст 
міцелію патогену й знищує до 96 % міцелію, що вже розвинувся [70]. У ході дослідження 
оцтовокислого 29,4%-го екстракту листя шавлії було визначено мінімальну інгібуючу 
концентрацію – 1,25 мкг/мл й мінімальну фунгіцидну концентрацію 2,5 мкг/мл відносно 
до Alternaria spp., що є високим показником протигрибкової активності [71]. 

Загальна протигрибкова активність екстрактів та ефірних олій Salvia officinalis вив-
чалася також на інших видах патогенних грибів, причому авторами цих праць була 
продемонстрована висока ефективність об’єктів дослідження. Виявлено, що водний 
екстракт у концентрації 25 мг/мл здатен повністю інгібувати ріст Candida albicans, а 
спиртовий екстракт у концентрації 100 мкл/мл майже повністю інгібував ріст патогену 
Saccharomyces cerevisiae [72–75]. 

Екстракт шавлії пропонували використовувати в сільському господарстві Silvia 
Dagostin і співавтори для захисту винограду від типових захворювань. Автори припус-
кають, що профілактичне застосування екстракту шавлії дозволить зменшити захво-
рюваність на 94 %, а при лікуванні вже інфікованого винограду близько 63 % урожаю 
можна буде врятувати [76]. 

Важливою властивістю ефірної олії шавлії є її висока протигрибкова активність 
відносно до Rhizopus stolonifer. Дослідження Alizadeh-Salteh і співавторів продемонструва-
ли, що в разі прямого контакту з патогеном ефірна олія в кількості 24 мкл повністю інгібу-
вала ріст міцелію Rhizopus stolonifer навіть через сім днів після інкубації [77]. 

У великому пошуковому аналізі румунських учених, спрямованому на виявлення 
природних альтернатив сучасним токсичним пестицидам для боротьби з патогенами 
Monilinia, установлено, що водно-спиртовий екстракт листя Salvia officinalis має 
надзвичайно високі фунгістатичні властивості й у ході тесту «poisoned food technique» 
повністю інгібував ріст міцелію Monilinia fructigena [78]. 

Вербена лікарська (Verbena officinalis) – багаторічна трав’яниста рослина, яка вико-
ристовується у фармацевтичній галузі як компонент багатьох фітотерапевтичних за-
собів, у тому числі з антибактеріальною й антигрибковою активністю. 

Фітохімічні дослідження трави Verbena officinalis вказують на наявність у складі 
рослини поліфенолів, сопонінів, флавоноїдів, танінів, терпеноїдів, іридоїдів, дериватів 
фенольних кислот і глікозидів, зокрема, вербенаміну. Крім того, у меншій кількості до 
складу рослини входять сильнодіючі біологічно активні речовини: кардіоглікозиди й 
фітостероіди, що слід ураховувати під час розробки складу захисного засобу для плодів 
абрикоса. В ефірній олії Verbena officinalis міститься більше всього цитралю, трава вер-
бени є джерелом для промислового одержання цього монотерпену на фармацевтичних 
підприємствах. Також в ефірній олії наявні β-феландрен, β-пінен, камфен, карвакрол, 
цитрал, о-цимен, γ-терпінен і тимол [79–81]. 

Експеримент з вивчення протигрибкової активності компонентів ефірної олії Verbena 
officinalis й інших монотерпенів проти Botrytis cinerea, Penicillium italicum, Penicillium 
expansum, Phytophthora citrophthora й Rhizopus stolonifer показав, що в дозі 250 ppm ко-
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жен із компонентів ефірної олії ефективно пригнічує ріст і розвиток патогенів. Про-
аналізувавши отримані експериментальні дані й фітохімічну характеристику ефіроолій-
них рослин, автори зробили висновок, що Verbena officinalis може стати перспективною 
сировиною для виготовлення ефективних, нешкідливих протигрибкових засобів [81]. 

В іншому дослідженні Casanova й співавтори розглядали можливість використання 
екстрактів Verbena officinalis проти патогенних грибів Alternaria alternata, Botrytis cinerea, 
Penicillium expansum і Rhizopus stolonifer. Додавання метанольного екстракту Verbena 
officinalis у дозі 250 ppm помітно пригнічувало ріст і розвиток патогенів. На другому ета-
пі експерименту екстракти були розібрані на фракції й повторно досліджені. При цьому 
з’ясувалося, що на Penicillium expansum і Rhizopus stolonifer найефективніше впливали 
деривати коричних кислот із пригніченням росту міцелію на 87 і 79 % відповідно [82]. 

Висновки відповідно до статті. Аналіз сучасної вітчизняної та зарубіжної наукової 
літератури свідчить про те, що недостатньо уваги приділяється зберіганню кісточкових 
плодів, зокрема подовженню терміну зберігання абрикоса як окремого плоду. Най-
частіше для зберігання абрикосів використовують відомі технології, застосовувані для 
всіх видів плодів та овочів: швидке заморожування, регульовану атмосферу та 
зберігання в спеціальній тарі. Однак такі технології є дорогими або неефективними 
проти грибкових інфекцій, що уражають плоди вже під час збирання. Тому для розроб-
ки нової технології зберігання ми пропонуємо використовувати захисний засіб з анти-
бактеріальними властивостями проти основних грибкових інфекцій абрикоса – грибів 
роду Monilinia (Monilinia laxa, Monilinia fructicola) та Rhizopus stolonifer. 

Ураховуючи мікробіологічну характеристику плодів абрикоса, захисний засіб, до 
складу якого входять екстракти листя меліси та шавлії, трави вербени, може стати но-
вим ефективним фунгіцидом для використання в сільськогосподарському секторі. 
Оскільки важливою характеристикою безпеки речовин, що контактують безпосередньо 
з продуктами харчування, є мінімальна токсичність і високі антибактеріальні власти-
вості, для застосування в розробці технології засобу рекомендовані водні та водно-
спирто-гліцеринові екстракти зазначеної рослинної сировини.  
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STORAGE OF APRICOTS USING OF MEDICINAL PLANT EXTRACTS 
Relevance of the research topic. Apricot is characterized by a high rate of respiration and metabolism, and the highest 

sensitivity to ethylene among all the stone fruits - this causes an extremely short shelf life of the fruit. Previously, insufficient 
attention was paid to extending the shelf life of apricot as a separate fruit, so the best-known technologies were most com-
monly used for its storage: rapid freezing, controlled atmosphere and storage in special containers. 

Formulation of the problem. However, such technologies do not imply prevention or spread of major fungal infections 
of apricots. 

Analysis of recent research and publications. The repeated use of some systemic fungicides in agricultural farms has led to 
the emergence of fungicide-resistant pathogens. Some fungicides, especially phthalimides, cause chemical injury to the apricot 
epidermis. As the use of fungicides in apricot harvesting is necessary but potentially harmful, the research concerning the deve-
lopment of natural, effective and non-toxic apricot and consumer fungicides were initiated in European countries. For many 
years, apricot fruit storage has been a priority technology for freezing, adjustable atmosphere, storage in special containers. 
However, modern storage technologies do not involve the destruction or inhibition of fungal infections of the fruit. 

Setting objectives. The purpose of the article is to analyze the literature on the existing apricot storage technologies and 
the use of medical raw materials as a component that inhibits major fungal infections to prolong fresh fruit storage. 

Presention of main material. To prolong the shelf life, we suggested to use protective agent with antibacterial proper-
ties against the main fungal infections of apricot - fungi of Monilinia genus (Monilinia laxa, Monilinia fructicola) and Rhizo-
pus stolonifer. As an important feature of the safety of substances that come into contact with food is minimal toxicity and 
high antibacterial properties. Water and water-alcohol-glycerol extracts of vegetable raw materials - lemon balm and sage 
leaves, verbena grass are recommended to be used in the development of new technology. 

Conclusions. Based on the analysis of modern domestic and foreign literature, we conclude that use of such extracts 
can be a new effective antibacterial preparation for the storage of apricots in a fresh form. 

Keywords: apricot; bacteria; fungi; storage; specific microflora; fungicidal action; antibacterial properties. 
Table: 1. References: 82. 
 

Дубініна Антоніна Анатоліївна – доктор технічних наук, професор кафедри товарознавства та експертизи товарів, 
Харківський державний університет харчування та торгівлі (вул. Клочківська, 333, м. Харків, 61051, Україна). 
Dubinina Antonina – Doctor of Technical Sciences, Professor of Department of Commodity Research and Exper-
tise of Goods, Kharkiv State University of Nutrition and Trade (333 Klochkivska Str., 61051 Kharkiv, Ukraine). 
E-mail: tovaroved206@ukr.net 
ORCID: http://orcid.org/0000-0003-3132-1918 

Летута Тетяна Миколаївна – кандидат технічних наук, доцент кафедри товарознавства та експертизи товарів, 
Харківський державний університет харчування та торгівлі (вул. Клочківська, 333, м. Харків, 61051, Україна). 
Letuta Tatiana – PhD in Technical Sciences, Associate Professor of Department of Commodity Research and Ex-
pertise of Goods, Kharkiv State University of Nutrition and Trade (333 Klochkivska Str., 61051 Kharkiv, Ukraine). 
E-mail: lettanya@ukr.net 
ORCID: http://orcid.org/0000-0002-0110-2047 

Новікова Віра Валеріївна – аспірант, асистент кафедри товарознавства та експертизи товарів, Харківський 
державний університет харчування та торгівлі (вул. Клочківська, 333, м. Харків, 61051, Україна). 
Novikova Vira – PhD student, Assistant of Department of Commodity Research and Expertise of Goods, Kharkiv 
State University of Nutrition and Trade (333 Klochkivska Str., 61051 Kharkiv, Ukraine). 
E-mail: novikova_vera@ukr.net 
ORCID: http://orcid.org/0000-0003-3153-2619 

 
 

  

Дубініна А., Летута Т., Новікова В. Зберігання плодів абрикоса з використанням лікарсько-рослинних екстрактів. Технічні науки та 
технології. 2019. № 4 (18). С. 192-208. 


