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Плоди вишні мають короткий термін зберігання, 
всього лише 15 діб при температурі 0 °С. Продов-
жити його можна шляхом застосування відповідних 
заходів первинної обробки та зберігання продукції. 
Один з них – обробка плодів вишні розчином саліцило-
вої кислоти перед зберіганням. Метою нашої роботи 
було вивчення впливу попередньої обробки розчином 
саліцилової кислоти на хімічний склад плодів вишні. 
Для цього плоди вишні сортів Шпанка та Лотівка 
2016–2017 року врожаю обприскували за день до зби-
рання водним розчином 50 мг/л чи 100 мг/л саліцило-
вої кислоти. Висушували природним шляхом. Через 24 
години знімали з дерева плоди, типові за забарвлен-
ням та формою, укладали в ящики №5 по 5 кг у кож-
ний згідно з методичними вказівками щодо зберігання 
плодів, овочів та винограду. Зберігали в умовах холо-
дильних камер кафедри технології зберігання і пере-
робки плодів та овочів за температури 5±0,5 °С та 
відносної вологості повітря 95±1 %. Обробка плодів 
вишні розчином саліцилової кислоти дала змогу по-
довжити термін зберігання до 21 доби. Найефекти-
внішою виявилась обробка 100 мг/л розчином саліци-
лової кислоти. Природні втрати маси при цьому 
становлять 4,9–5,1 %, втрати у вмісті сухих роз-
чинних речовин – 5,3–6,6 %, кислот – 12,3–9 %. Вміст 
аскорбінової кислоти знижується в 1,3–1,1 рази. 

Ключові слова: плоди вишні, зберігання, салі-
цилова кислота, сухі розчинні речовини, аскорбі-
нова кислота. 

Постановка проблеми. Вишня – неклімакте-
ричний плід з коротким терміном зберігання, 
всього лише 15 діб при температурі 0 °С. Щорі-
чно близько 20 % втрат продукції маємо через 
відсутність відповідних заходів первинної обро-
бки та зберігання продукції. Основна частина 
втрат виникає через фізіологічні розлади протя-
гом зберігання. Тому на сьогодні ведеться акти-
вний пошук способів первинної обробки перед 
зберіганням продукції, які б запобігали розвитку 
хвороб. 
Аналіз основних досліджень і публікацій,  

у яких започатковано розв’язання проблеми. 
Саліцилова кислота відіграє важливу роль у ши-
рокому спектрі фізіологічних та метаболічних 
реакцій, включаючи затримку дозрівання через 
затримання синтезу етилену, а також зменшення 

фізіологічних захворювань плодів абрикоса, че-
решні, персика [4, 10–12]. Також саліцилова ки-
слота відіграє основну роль у рості і розвитку 
рослин. Її дія пов’язана з захисними реакціями 
та забезпеченням захисту від атаки збудників 
фізіологічних хвороб [5, 7–9]. Обробка плодів 
саліциловою кислотою знизила розпад, виклика-
ний грибом Botrytis cinerea, у томатах та сприяла 
затримці процесу достигання [6]. Крім того, ви-
користання саліцилової кислоти сприяло змен-
шенні пошкоджень слив та персика [7]. 
Проте вплив обробки саліциловою кислотою 

на плоди вишні та їх фізіолого-біохімічні показ-
ники не було досліджено. 
Тому метою нашої роботи було вивчення 

впливу попередньої обробки розчином саліцило-
вої кислоти на хімічний склад плодів вишні. 
Матеріали і методи досліджень. Для цього 

плоди вишні сортів Шпанка та Лотівка 2016–
2017 років врожаю обприскували за день до зби-
рання водним розчином 50 мг/л чи 100 мг/л са-
ліцилової кислоти (по чотири дерева кожного 
варіанту). Висушували природним шляхом.  
Через 24 години плоди, типові за забарвленням 
та формою, знімали з дерев і укладали в ящики 
№5 по 5 кг у кожний, згідно з методичними вка-
зівками щодо зберігання плодів, овочів та вино-
граду [1]. Зберігали в умовах холодильних камер 
кафедри технології зберігання і переробки плодів 
та овочів за температури 5±0,5 °С та відносної воло-
гості повітря 95±1 % за наступними варіантами: 
контроль – необроблені плоди та плоди вишні, об-
роблені розчином 50 мг/л чи 100 мг/л саліцилової 
кислоти.  
Після зберігання проводили облік природних 

втрат маси шляхом зважування. Критерії закін-
чення зберігання плодів – втрати маси не більше 
6 % (Найченко, 2001) [3]. Визначення вмісту су-
хих розчинних речовин проводили на рефракто-
метрі РПЛ-3М, титрованих кислот – титромет-
ричним методом [3], вмісту аскорбінової кисло-
ти – йодометричним методом [3]. Математичну 
обробку даних проводили за Mойсейченко В.Ф. 
(1992) [2] на персональному комп’ютері за про-
грамою «Excel 2000». 
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Результати досліджень. За результатами до-
сліджень (рис. 1), обробка плодів вишні розчи-
ном саліцилової кислоти дала змогу подовжити 
тривалість зберігання до 21 доби. Втрати маси 
плодів вишні сортів Шпанка та Лотівка після 15- 
денного зберігання становили 4, 9 % та 5,1 %. 
Для плодів вишні, оброблених 50 мг/л та 
100 мг/л розчином саліцилової кислоти, вони 
були меншими – 4,1–4,4 % та 3,3–3,5 %. Наймені 
втрати маси характерні для плодів вишні, оброб-
лених розчином 100 мг/л саліцилової кислоти 
(3,3 %). 
Вміст сухих розчинних речовин (рис. 2) для 

плодів вишні сортів Шпанка та Лотівка зменши-
вся на 11 % та 7,9 %. Втрати вмісту сухих роз-
чинних речовин для плодів вишні сортів Шпанка 

та Лотівка, попередньо оброблених 50 мг/л та 
100 мг/л розчином саліцилової кислоти, були 
меншими і становили 6,5–7,2 % та 5,3–6,6 % від-
повідно. 
Одним із показників якості плодів вишні протя-

гом зберігання є вміст титрованих кислот. Їх кіль-
кість протягом усього періоду зберігання змінюва-
лась (рис. 3). Для плодів вишні сортів Шпанка та 
Лотівка в контрольному варіанті він зменшився на 
23 % та 18 %. У плодах вишні, оброблених розчи-
нами 50 мг/л та 100 мг/л, втрати вмісту титрованих 
кислот становили 30–16,3 % та 12,3–9 %. У випад-
ку збільшення тривалості зберігання до 21 доби 
втрати титрованих кислот у плодах вишні були 
найменшими за обробки 100 мг/л розчином салі-
цилової кислоти (1 %). 

 

 

1. Динаміка вмісту сухих розчинних речовин у плодах вишні сорту (А) Шпанка та (В) Лотовка  
(НІР05 = 0,4), оброблених розчином саліцилової кислоти перед зберіганням  

 

 

2. Динаміка вмісту титрованих кислот у плодах вишні сорту (А) Шпанка та (В) Лотівка  
(НІР05 = 0,4), оброблених розчином саліцилової кислоти перед зберіганням 
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3. Динаміка вмісту аскорбінової кислоти в плодах вишні сорту (А) Шпанка та (В) Лотівка 
(НІР05 = 0,4 ), оброблених розчином саліцилової кислоти перед зберіганням 

 
Під час зберігання плодів, зокрема вишні, в 

процесах дихання та транспірації беруть участь 
сухі розчинні речовини, кислоти, вітаміни. Про-
тягом зберігання плодів вишні сортів Шпанка та 
Лотівка вміст аскорбінової кислоти знизився 
вдвічі. Зниження вмісту аскорбінової кислоти 
для плодів вишні сортів Шпанка і Лотівка, обро-
блених 50 мг/л розчином саліцилової кислоти, 
менше − в 1,5 і 1,3 раз та в 1,1–1,3 рази для пло-
дів вишні, оброблених 100 мг/л розчином салі-
цилової кислоти. 
Для встановлення впливу особливостей сорту 

та виду обробки протягом зберігання (рис. 4) на 
рівень природних втрат маси був проведений 
дисперсійний аналіз, за результатами якого най-
більше на втрати маси впливав вид обробки (фа-

ктор В) з часткою участі 85,6 %. Тоді як частка 
участі інших факторів є дещо меншою: сорт (фа-
ктор А) − 2,2 %, взаємодії факторів − 11,1 %. 
Як показали результати кореляційного аналі-

зу, рівень природних втрат маси обернено коре-
лює з вмістом аскорбінової кислоти  (r = -0,65) та 
титрованими кислотами (r = -0,57). 
Висновок. Обробка плодів вишні розчином 

саліцилової кислоти подовжує термін зберігання 
до 21 доби. Найефективнішою виявилась оброб-
ка 100 мг/л розчином саліцилової кислоти. При-
родні втрати маси при цьому становлять 4,9–
5,1 %, втрати у вмісті сухих розчинних речовин 
– 5,3–6,6 %, кислот – 12,3–9 %, аскорбінової ки-
слоти – в 1,3–1,1 рази. На втрати маси найбіль-
ший вплив має фактор «вид обробки» (85,6 %). 

 

4. Частка впливу фактора А (сорт), В (вид обробки) на природні втрати маси плодів вишні 
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ANNOTATION 

Vasylyshyna O. V. Effect of treatment with 
salicylic acid solution on the quality of cherry fruit 
after storage.  

Cherry is fruit with a short shelf  life of only 15 
days at the temperature of 0 °С. Every year about 
20% of product losses are due to the lack of 
appropriate measures for primary processing and 
storage of products. Salicylic acid plays an 
important role in a wide range of physiological and 
metabolic reactions, including delayed maturation, 
by delaying the synthesis of ethylene and reducing 
the physiological diseases of the fruit. However, the 
effect of treatment with salicylic acid on cherry 
fruits and their physiological and biochemical 
parameters has not been investigated. Therefore, the 
purpose of our work was to study the effect of pre-
treatment with salicylic acid solution on the 
chemical composition of cherry fruit.  

For this purpose, the day before harvesting with 
the cherry varieties of  Shpanka and Lotivka of the 
yield of the year 2016−2017 were sprayed the 
aqueous solution of 50 mg/l or 100 mg/l of salicylic 
acid. They were dried by natural way. After 24 
hours, the fruit of typical colour and shape were 
taken from the tree, placed in boxes of 5 to 5 kg 
each, according to the guidelines for the storage of 
fruit, vegetables, and grapes. We preserved them in 
the conditions of the refrigerating chambers of the 
department of the technology of storage and 
processing of fruit and vegetables at the temperature 
of 5±0,5°С and relative humidity of  95±1%. The 
options were the following: control − unprocessed 
fruit and cherry fruit treated with a solution of  
50 mg/l or 100 mg/l of salicylic acid.  

The processing of cherry fruit with a solution of 
salicylic acid allowed to extend the shelf life to 21 
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days. The most effective treatment was 100 mg/l 
solution of salicylic acid. Natural mass losses in this 
case are 4.9−5.1 %, losses in the content of dry 
soluble substances 5.3−6.6%, acids 12.3−9%, the 
losses of ascorbic acid are reduced in 1.3−1.1 times.  

As the results of the correlation analysis showed, 
the level of natural mass losses strongly is correlated 

with the content of ascorbic acid (r = -0.65) and 
titrated acids (r = -0.57). The weight loss factor has 
the greatest influence on the type of treatment 
(85.6%). 

Key words: cherry fruit, storage, salicylic acid, 
dry soluble substances, ascorbic acid. 

 


