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Аннотация. Особое значение для сохранения качества ягод жимолости 

при хранении имеет использование модифицированной атмосферы (МА) – 

пакетов «Xtend» с селективной газопроницаемостью, что позволяет при 

хранении создать среду с повышенным содержанием углекислого газа за счет 
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дыхания ягод. Исследования выполнены на ягодах жимолости сорта 

Зимородок. Хранение осуществляли в холодильной камере при постоянной 

температуре +0,5ºС и относительной влажности воздуха 90%. В период 

хранения регулярно измеряли концентрацию кислорода, углекислого газа и 

этилена в пакете, а также осматривали ягоды, оценивали их внешний вид. 

Установлено, что через 5 суток хранения уровень концентраций газов внутри 

упаковки стабилизировался и в течение последующих 35 дней находился в 

пределах 1,2-2,1% для углекислого газа и 19,2-18,8% для кислорода. 

Интенсивность выделения этилена была незначительная. Проведенные 

исследования показали перспективность использования пакетов «Xtend» для 

продления сроков хранения и реализации ягод жимолости на период до 28 

дней.  

Ключевые слова: ягоды жимолости съедобной, хранение, 

модифицированная атмосфера, качество. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Большой интерес для сохранения свежести ягод и плодов и увеличения 

продолжительности их хранения представляет технология Xtent - 

использование современной упаковки для хранения и транспортировки 

плодоовощной продукции. Основа технологии - создание модифицированной 

атмосферы внутри полимерной упаковки (пакета) и поддержание ее до момента 

потребления хранящегося продукта. Технология хранения предусматривает 

охлаждение ягод до температуры 1-6 ºС и последующее перемещение в пакет 

из специальной пленки [8-12]. В экспериментах использовали пакеты 

«ИксПластик» (Xtend) израильской компании Степак (StePac). За счет дыхания 

продукции и различной проницаемости пленки в отношении основных газов 

атмосферы в нем создается среда с пониженной концентрацией кислорода и 

несколько повышенной - углекислого газа. Такие условия обеспечивают 

замедление всех метаболических процессов и, как следствие этого, продление 

сроков хранения и лучшее сохранение качества ягод [3, 4, 13]. Кроме того, 

пленка обеспечивает отвод избыточной влаги, что снижает вероятность 

развития грибных гнилей. 

Эффективность применения модифицированной атмосферы (МА) для 

хранения фруктов отмечают многие исследователи [5, 6, 13-20]. Исследования 

были проведены на ягодах жимолости сорта «Зимородок». Ягоды сорта 

«Зимородок» десертного назначения, крупные - 1,1 г, округло-овальные с 

утолщенным кончиком, сочные, темно-синие, с голубым налетом. Кожица 

тонкая, вкус сладкий, без горечи, освежающий [1, 2, 7]. 

Исследования проводили в лаборатории прогрессивных технологий 

хранения фруктов и овощей научно-исследовательского центра ФГБОУ ВО 

Мичуринского ГАУ. Ягоды собирали в перфорированную пластиковую тару в 

утренние часы в фазе потребительской зрелости, быстро доставляли в 

лабораторию и охлаждали их в холодильной камере в течение 3 часов до 

температуры +0,5ºС в соответствии с задачами исследований. 

По 600-700 г ягод укладывали в перфорированные пластиковые 

контейнеры. В каждый пакет помещали по 4 контейнера в один ряд. Пакеты 



имели по два миникрана, для подключения входной пневмомагистрали 

газоанализатора и возврата среды. Хранение осуществляли в холодильной 

камере при постоянной температуре +0,5ºС и относительной влажности воздуха 

90%. В этой же камере находился и контрольный вариант - хранение в обычной 

атмосфере. Каждый вариант опыта был в трех повторностях - около 2,5 кг в 

каждом [5, 13]. 

В период хранения регулярно осматривали ягоды, оценивали их внешний 

вид, определяли наличие и степень поражения фитопатогенами, измеряли 

концентрацию кислорода, углекислого газа и этилена внутри пакета. 

Концентрации СО2 и О2 измеряли газоанализатором фирмы Storex, 

погрешность измерения – 0,1%, а концентрацию этилена - газоанализатором 

этилена ICA 56, погрешность измерения – 1 ppm [13]. 

На рисунке 1 представлены концентрации О2 и СО2 при хранении ягод 

жимолости в пакетах «Xtend» в течение 42 дней. 

 

 

 
Рисунок 1 – Изменение состава атмосферы при хранении ягод жимолости сорта «Зимородок» в 

МА  

 

Концентрации газов внутри упаковки стабилизировались на 5 сутки 

хранения и в течение последующих 35 дней находились в пределах 1,2-2,1% 

для СО2 и 19,2-18,8% для О2. Ягоды жимолости выделяли незначительное 

количество этилена при хранении – 1,4-2,1 ррm (рисунок 2). 
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Рисунок 2 – Изменение концентрации этилена при хранении в МА ягод жимолости сорта 

«Зимородок»  

 

Этилен относят к гормонам растений, т.к. он синтезируется растениями и 

в крайне низких концентрациях регулирует их рост, а также активизирует 

созревание плодов. Обнаружен широкий спектр воздействия этилена на 

растительные объекты, в т.ч. созревание и старение растений и активация 

защитных реакций [15]. 

Согласно литературным данным, ягоды жимолости не чувствительны к 

этилену, однако высокая концентрация этого газа может стимулировать 

интенсивное развитие грибковых патогенов. Полученные результаты показали, 

что ягоды жимолости выделяют незначительное количество этилена при 

хранении. 

Содержание стандартных ягод жимолости в процессе хранения в МА 

представлено на рисунке 3, нестандартных и пораженных фитопатогенами – 

рисунке 4. 

 

Рисунок 3 - Содержание стандартных ягод жимолости сорта «Зимородок» при хранении в МА и 

ОА (контроль)  
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Рисунок 4 - Содержание ягод жимолости сорта «Зимородок» пораженных фитопатегенами при 

хранении в МА и ОА (контроль) 

 

Условия МА позволили в значительной мере сохранить качество ягод 

жимолости при хранении. Через 28 суток хранения содержание стандартных 

ягод в МА было в 5,7 раза выше контроля – 87,5 % и 15,4 % соответственно. 

При хранении жимолости в МА значительно снижалось поражение ягод 

фитопатогенами, менее интенсивно происходило увядание ягод, что отразилось 

на снижении в 1,5 раза естественной убыли массы. 

Проведенные исследования показали перспективность использования 

пакетов «Xtend» для продления до месяца срока хранения и реализации ягод 

жимолости. Использование модифицированной атмосферы при хранении в 

охлажденном состоянии при температуре +0,5ºС позволяет значительно 

снизить потери ягод от микробиологических заболеваний, сохранить товарное 

качество жимолости с высоким выходом стандартных ягод.  
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Abstract. The use of a modified atmosphere (MA) with the help of packages 

«Xtend» with selective gas permeability is essential for maintaining the quality of 

honeysuckle berries during the storage. This allows to create an environment with an 

increased content of carbon dioxide due to the respiration of berries during the 

storage. The research was carried out on the honeysuckle berries of the Zimorodok 

variety. Storage was carried out in a refrigerator at a constant temperature                            

of + 0.5 ° C and a relative humidity of 90%. During the storage period the 

concentration of oxygen, carbon dioxide and ethylene in the bag was regularly 

measured, and the berries were examined and their appearance was assessed. It was 

found that after 5 days of storage, the level of gas concentrations inside the package 

stabilized and over the next 35 days was in the range of 1.2-2.1% for carbon dioxide 

and 19.2-18.8% for oxygen. Ethylene release rate was insignificant. The studies have 

shown the promise of using the Xtend packages to extend the shelf life of 

honeysuckle berries for a period of up to 28 days. 

Keywords: edible honeysuckle berries, storage, modified atmosphere, quality 


