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Studies have shown that kenaf and hemp fiber with better properties could be obtained by boiling in 
solution of diammonium phosphate (concentration  13-15 g / l)  during   45-60 minutes,  at temperature -  95 
0 C.  Increasing of boiling period   more than 60 minutes doesn’t  improve  fiber quality parameters. 
Increasing  of concentration of chemical  substances above 15 g / l  has no affect on the fiber quality.  The 
study of  chemical composition of hemp fibers has shown no changes  in  hemicelluloses and lignin content 
and  increasing of  content cellulose. 

Key words: fiber, kenaf, hemp, diammonium phosphate, flexibility, tensile strength, pectin, 
hemicelluloses, lignin. 
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В результаті проведених досліджень встановлено, що в залежності від способу зберігання 

рівень аскорбінової кислоти в плодах зменшується майже в 1,5 рази, одночасно рутину - 
збільшується. Відзначається стабілізуюча роль аскорбінової кислоти при зміні рутину. 

Ключові слова: біологічно активні речовини, зберігання плодів вишні, рутин, аскорбінова 
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Постановка проблеми. Цінність плодів 
вишні для людини визначається вмістом в них 
біологічно активних речовин, зокрема вітамінів. 
Найбільше серед них  припадає на вітамін С 
(аскорбінова кислота) 10...50мг/100 г і вітамін Р 
(рутин) 90...300 мг/100 г [1, 2, 3]. За вмістом Р-
активних речовин вишня не поступається аронії 
чорноплідній, горобині, яблукам, смородині [4] . 

Вміст аскорбінової кислоти в плодах вишні 
залежить від метеорологічних умов періоду 
вегетації і є особливістю сорту.  

За спостереженнями Н.К. Чернозубенко та 
ін. [5], прохолодна з великою кількістю опадів 
погода – один із позитивних факторів для 
накопичення аскорбінової кислоти в плодах вишні 
і сягає 10–50 мг/100 г. Вміст аскорбінової кислоти 
в плодах вишні також залежить від зони 
вирощування та особливостей сорту. Сорти 
вишні, вирощені на півдні України 
характеризуються в 2 рази меншим вмістом 
аскорбінової кислоти (2–15 мг/100 г), ніж в Санкт-
Петербурзі (15–30 мг/100 г) [6, 7]. Значення 
аскорбінової кислоти для організму людини 
досить вагоме та багатогранне. Дуже важливими 
є виражені захисні властивості щодо впливу на 
організм токсичних речовин хімічної природи, 
радіонуклідів, участь у процесах 
антиокислювального захисту [8]. При окисленні, 
аскорбінова кислота перетворюється в 
дегідроаскорбінову та піддається руйнуванню під 
впливом ультрафіолетового опромінення, 
присутності заліза і міді як каталізаторів, та за 
термічної обробки продукції. Протягом зберігання 
плодів її вміст поступово знижується. У 
малолежких плодах вишні втрати її більш значні 
[9, 10]. 

У невеликих кількостях у плодах вишні 
містяться вітаміни у мг/100 г: тіамін (В1) – 0,03–
0,05, рибофлавін (В2) – 0,04–0,06, фолієва 
кислота (В9) – 0,12–0,4, ретинол (А) – 0,5–1,4. 
Зокрема вміст каротину в вишні коливається від 
0,30 до 0,38 мг/100г, з якого 75–85% припадає на 
α-каротин і 25–15% на β-каротин [11, 12]. 

Вишня містить значну кількість 
поліфенольних сполук – катехінів, антоціанів, 
флавонів, флавонолів, які мають Р-вітамінну 
активність. За одними даними їх вміст 
коливається, залежно від зони та погодних умов 
року вирощування, від 500 до 650 мг/100 г [10], за 
іншими, залежно від ступеня стиглості – 492–
2500 мг/100 г, причому, більша їх кількість 
знаходиться в темнозабарвлених плодах [4, 13].  

В плодах вишні поліфенольні речовини 
представлено у вигляді глікозидів. Зокрема, 
рутином, що є глікозидом кверцетину (кверцетин-
3-рутинозид), вуглеводна частина якого 
складається із глюкози і рамнози.  

Рутин широко використовується в медицині 
як капілярозміцнювальний засіб, при лікуванні 
судинних захворювань, гіпертонії [14]. Він є 
інгібітором ростових процесів. Так, хлоропласт з 
введенням у нього флавонолів (рутин, кверцетин) 
повільніше виділяє кисень, при цьому 
послаблюючи процес фотосинтезу. Отже, 
сповільненню росту сприяє накопичення 
інгібіторів, зокрема флавонолів, в тому числі і 
рутину [15].  

В процесах біологічного окислення 
відмічається синергізм дії рутину і аскорбінової 
кислоти. Вони взаємно підвищують біологічну 
стабільність один одного. Вплив аскорбінової 
кислоти на стабільність рутину в плодах 
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пов’язаний із їх взаємодією. Стабілізуюча дія 
аскорбінової кислоти пояснюється редукованими 
властивостями цієї сполуки, а також інгібуючою 
дією на окислювальні ферменти. З останніми 
властивостями пов’язана захисна роль 
флавонолів, в тому числі рутину, по відношенню 
до аскорбінової кислоти [5]. 

Для вишні характерним є поступове 
зниження вмісту водо- і лугорозчинних фракцій 
флавоноїдів до початку її повного достигання. 
Особливістю є те, що близько 70% антоціанів та 
більша частина лейкоантоціанів і катехінів 
нагромаджується в шкірці плодів вишні [16]. 
Проте вони також містяться в м’якоті, тоді як 
катехіни – в основному, в шкірці. За даними K. 
Herrmann [17], найбільш високий вміст антоціанів 
відмічено у плодах вишні сортів Володимирська, 
Південна красуня, Май Дюк. Причому, в плодах 
споживчої стиглості їх на 43% більше, ніж в  
технічної стиглості. Так, в стиглих плодах сортів 
Подбєльська, Тамбовчанка, Анадольська 
антоціанів містилося 639–687 мг/100 г [10, 12, 18]. 

Враховуючи важливе значення біологічно 
активних речовин в життєдіяльності людини і 
рослин, метою дослідження було встановлення 
впливу тривалості та способів зберігання плодів 
вишні на вміст аскорбінової кислоти і рутину в 
них. 

Матеріал і методика дослідження. 
Дослідження проводили в 2005 році на кафедрі 
технології зберігання і переробки плодів та 
овочів. Плоди вишні сорту Альфа відбирали з 
плодоніжкою, першого товарного сорту (ГСТУ 
01.1-37-167:2004), укладали в ящики №1 (ГОСТ 
13359-84), масою до 7 кг. Завантажували в 
автомобіль та транспортували протягом 3 год. на 
відстань: з саду один кілометр та 200 км по 
асфальтовій дорозі за температури повітря 
близько 20°С та відносної вологості – 70%, згідно 
з правилами перевезень вантажів, які швидко 
псуються. 

Після збирання і товарної обробки плоди 
охолоджували протягом 12–24 год. в холодильній 
камері КХР–12М до температури 1–2°С за 
відносної вологості повітря 85–90% з наступним 
перенесенням в таку ж камеру для тривалого 
зберігання за температури 0…±0,5°С та відносної 
вологості повітря 85–90%. 

Оптимальну температуру зберігання плодів у 
камері підтримували електронним пристроєм 
“Ера-50А”. Для підтримання градієнту 
температури не більше ±0,5°С під стелею камер 
працював осьовий вентилятор.  

Дослідження зі зберігання плодів вишні 
проводили за схемою: 

1 – необроблені плоди в ящиках №1 масою 5 
кг (контроль 1); облікова одиниця – ящик. Маса 
партії складала 60 кг.  

Плоди в герметизованих поліетиленових 
пакетах місткістю до 1 кг, по 5 штук в ящику №1: 

2 – без обробки (контроль 2); 
3 – плоди оброблені 0,7% водним розчином 

бензоату натрію; 
4 – те ж 0,5% розчин сорбінової кислоти;  
5 – те ж 0,4% розчин лимонної кислоти; 
6 – те ж 95,5% розчин етанолу.  
Облікова одиниця – плоди в поліетиленових 

пакетах масою 1 кг. 
Після попереднього охолодження плоди в 

сітчастих ємкостях занурювали на 25–30 сек. в 
охолоджені розчини антимікробної дії з 
температурою 0…+1°С, виймали і давали стекти. 
Обвітрювали, продуваючи потоком повітря від 
вентилятора Ц 4-70 №4. Плоди масою 1 кг після 
обробки, а також необроблені (контроль), 
уміщували у пластикові контейнери, а останні в 
поліетиленові пакети з плівки, виготовленої з 
поліетилену високого тиску, нестабілізованого 
завтовшки 50-55 мкм (ГОСТ 10354-80). 
Герметизували їх пластиковими затискачами.  

Упаковану продукцію переносили в камери і 
зберігали протягом 40 діб за температури 
0…±0,5°С та відносної вологості повітря 85–90%.  

 На початку та в кінці зберігання визначали 
вміст аскорбінової кислоти йодометричним 
методом [3] і рутину методом високорідинної 
газової хроматографії на хроматографі Gilson [4]. 
Дисперсійний аналіз даних проводили за Б.А. 
Доспєховим [19]. 

Результати дослідження та їх 
обговорення. За даними таблиці 1 тривалість 
зберігання плодів становить 17-40 діб. Із 
застосуванням поліетиленових пакетів вона в 2,4 
рази вища, ніж у контролі 1. Причина результату 
криється у створенні в поліетиленових пакетах 
внаслідок дихання і вибіркової здатності плівки 
модифікованого газового середовища. При цьому 
в плодах уповільнюються процеси дихання та 
випаровування вологи, що значною мірою сприяє 
збереженню біологічно активних речовин, 
зокрема аскорбінової кислоти та рутину. 

Враховуючи важливе значення біологічно 
активних речовин та синергізм дії в 
життєдіяльності рослин, нами було визначено 
вплив тривалості та способів зберігання плодів 
вишні на вміст аскорбінової кислоти і рутину в 
них. Вміст аскорбінової кислоти протягом 
зберігання плодів вишні зменшився в 1,4−1,5 
разів. Ці зміни зумовлено окисненням 
аскорбінової кислоти, що доведено багатьма 
попередніми дослідженнями Н.К. Чернозубенко, 
А.Н. Лимишенцева [18, 20]. Оскільки термін 
зберігання плодів різний, перерахунок втрат 
аскорбінової кислоти за одну добу показав 
переваги у збереженні вмісту аскорбінової 
кислоти в дослідних варіантах з обробкою 
препаратами антимікробної дії. Так, лише за одну 
добу зберігання плодів вишні, залежно від 
способу їх обробки, вміст аскорбінової кислоти 
зменшився в 2,4−2,8 рази, а рутину підвищився в 
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5−6 раз.  
Дослідженнями Є.П. Франчук [21], Л.М. 

Тележенко [22] встановлено, що збільшення 
вмісту фенольних сполук відбувається через 
окисну полімеризацію і утворення димерів. 
Конкретно цей факт пов’язують із гідролізом 
складних форм поліфенолів і білків. 

В наших дослідженнях встановлено, що з 
одночасним зниженням С-вітамінності, в плодах 
вишні відбувалось підвищення Р-вітамінної 
цінності за рахунок накопичення вмісту рутину. 

Найбільша його кількість зафіксована в плодах 
контрольного варіанту та в пакетах із обробкою 
плодів лимонною кислотою та етиловим спиртом. 
Підвищення складало більше як у 4 рази. 
Найнижчий рівень рутину відмічено в варіанті із 
обробкою бензойною кислотою. На цю тенденцію 
вказують і результати досліджень Е.Н. 
Кананихіної [23] – Р-активні речовини 
зумовлюють стабілізацію аскорбінової кислоти, 
захищаючи її від окислення.  

Таблиця 1 
Вміст аскорбінової кислоти і рутину в плодах вишні сорту Альфа,  
оброблених речовинами антимікробної дії, після зберігання, мг/100г  

Аскорбінова кислота Рутин 
Спосіб обробки 

вміст втрати за 
добу вміст збільшення 

за добу 
До зберігання 13,20 – 0,67 – 
Плоди без обробки в ящику (контроль 1)* 10,00 0,58 6,27 0,37 
Плоди без обробки в поліетиленовому пакеті (контроль 2)** 8,60 0,22 3,03 0,07 
Поліетиленовий пакет з плодами обробленими**: 0,7% розчином 
бензоату натрію 9,50 0,24 2,20 0,06 

0,5% розчином сорбінової кислоти 9,50 0,24 2,62 0,07 
0,4% розчином лимонної кислоти 8,50 0,21 2,90 0,07 
95,5% етилового спирту 8,60 0,22 2,81 0,07 

НІР05 0,53 0,02 0,55 0,03 
Примітки: * Тривалість зберігання – 17 діб. ** Тривалість зберігання – 40 діб. 
 

У нашому випадку при зберіганні плодів 
вишні зі збільшенням втрат аскорбінової кислоти 
в варіанті “контроль 1”, збільшується вміст 
рутину, і навпаки, чим нижчі втрати вітаміну, тим 
менше накопичується рутину. Очевидно це 
вказує на доволі складні зміни у складі 
флавонолів при окисленні аскорбінової кислоти.  

Висновки. Отже, вміст аскорбінової кислоти 
і рутину в плодах вишні протягом зберігання 

піддається значним змінам. Так, залежно від 
способу зберігання вміст аскорбінової кислоти в 
плодах зменшується майже в 2 рази, одночасно 
вміст рутину збільшується в 5 раз. Зберігання 
вишні в умовах модифікованого газового 
середовища із обробкою плодів речовинами 
антимікробної дії сприяє збереженню складових 
компонентів плодів і зокрема вітаміну С в 1,5–2 
рази. 
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В результате проведенных исследований установлено, что в зависимости от способа 

хранения уровень аскорбиновой кислоты в плодах уменьшается почти в 1,5 раза, одновременно 
рутина - увеличивается. Отмечается стабилизирующая роль аскорбиновой кислоты при 
изменении рутина. 

Ключевые слова: биологически активные вещества, хранение плодов вишни, рутин, 
аскорбиновая кислота, синергизм.  

 
As a result of  research it was found that depending on way of storage the level of ascorbic acid in fruits  

decreased  nearly 1,5 times, while the level of  routine - increased. It was marked the stabilizing role of 
ascorbic acid  during  changing the level of  routine. 

Key words: biology active substances, storage of garden-stuffs of cherry, routin, ascorbic acid, 
synergіzm. 
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ПРОДУКТИВНІСТЬ БОБОВО-ЗЛАКОВИХ ТРАВОСУМІШОК  
НА ОСУШЕНОМУ ТЕМНО-СІРОМУ ОПІДЗОЛЕНОМУ ҐРУНТІ  

 
У.М. Карбівська, к.с.-г.н., доцент 
О.Ю. Турак, к.с.-г.н., доцент 
Прикарпатський національний університет 
 

Наведено результати трьохрічних досліджень впливу удобрення і інокуляції на продуктивність 
бобово-злакових травосумішок на осушеному темно-сірому опідзоленому ґрунті. 

Ключові слова: бобово-злакова травосумішка, осушені землі, агроекологічний стан,  бобово-
ризобіальний симбіоз, штами бульбочкових бактерій, мікроорганізми, інокуляція. 

Постановка проблеми. В наш час 
актуальним завданням кормовиробництва є: 
збільшення виробництва білку, одержання 

високоврожайного і якісного трав’яного корму. 
Адже проблема білку в теперішніх умовах 
забезпечується лише на 70-75%. Із-за постійного 


