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Виноград является сезонной культурой,  

и его потребление в свежем виде  

ограничивается двумя-тремя месяцами.  

Продление периода потребления возможно  

за счет тщательного подбора урожайных  

и генотипически стабильных сортов, набор  

которых обеспечивал бы равномерное  

поступление продукции в торговлю  

и на перерабатывающие предприятия,  

а также путем формирования рациональной 

логистической системы транспортирования  

и хранения, позволяющей пролонгировать 

сроки хранения винограда. На сегодняшний 

день существует ряд технологий для хранения 

винограда, позволяющих минимизировать  

величину потерь, а также продлить срок  

хранения. Но не все методы безопасны  

для здоровья человека и их эффективность  

не может быть оправдана. Исходя из этого, 

цель исследования – разработка технологии  

хранения винограда столовых сортов,  

позволяющая продлить сроки хранения,  

с использованием биотехнологических  

Grapes are a seasonal crop,  

and their consumption in fresh form  

is limited to two or three months.  

Extension of the period of consumption  

is possible by careful selection  

of yielding and genotypically stable  

varieties, the set of which would ensure 

an equal arrival of products in trade  

and processing enterprises, as well as  

by forming a rational logistical system  

of transportation and storage,  

which allows to prolong the storage period 

of grapes. To date, there are a number  

of technologies for grape storage, allowing 

to minimize the value of losses, as well as 

to prolong the period of storage. However, 

not all methods are safe for human health  

and their effectiveness cannot be justified. 

Proceeding from this, the aim  

of the research is to develop storage  

technology for table grapes, allowing  

to extend the storage period, using  

biotechnological methods, safe for human 
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методов, безопасных для здоровья человека. 

На основе проведенного анализа источников 

научно-технической информации установлено, 

что перспективным направлением является 

разработка технологий хранения  

с применением пленкообразующих пленок  

и покрытий. На основании проведенных  

органолептических биохимических,  

физико-химических, и микробиологических 

исследований разработана технология  

хранения столового винограда  

с применением пленкообразующих покрытий 

на основе крахмала и желатина и на основе  

хитозана и альгината натрия. Установлено,  

что хранение винограда с применением  

пленкообразующих покрытий в соответствии 

с разработанной технологией оказывает  

положительное влияние на выход винограда 

и снижает величину общих потерь.  

Лучшие показатели, независимо от состава 

плёнкообразующего покрытия, показали  

образцы, обработанные с расходом 100 мл  

на 1000 грамм ягод. Выход товарного  

винограда при использовании покрытия  

на основе крахмала и желатина  

увеличивается на 29,6 %, на основе  

хитозана и альгината – на 25,7 %.  

 

Ключевые слова: ВИНОГРАД, ХРАНЕНИЕ, 

ТЕХНОЛОГИЯ, ПЛЕНКООБРАЗУЮЩИЕ 

ПОКРЫТИЯ, АЛЬГИНАТ НАТРИЯ,  

ХИТОЗАН, ЖЕЛАТИН 

health. On the basis of the analysis  

of scientific and technical information 

sources, it was established that a promising 

direction is the development of storage  

technology with the use of film-forming 

films and coatings. On the basis  

of organoleptic biochemical,  

physico-chemical and microbiological 

studies the technology of table grapes 

storage with the use of film-forming  

coatings based on starch and gelatin  

and based on chitosan and sodium  

alginate has been developed. It has been 

established that storage of grapes  

with film-forming coatings in accordance 

with the developed technology has  

a positive effect on grape yield  

and reduces the value of total losses.  

The best indices, irrespective  

of the composition of the film-forming 

coating, showed the samples treated  

at the rate of 100 ml per 1000 grams  

of berries. The yield of marketable grapes 

when using the coating based on starch 

and gelatin increased by 29.6 %, the yield 

of grapes based on chitosan and alginate 

increased by 25.7 %.  

 

Key words: GRAPES, STORAGE, 

TECHNOLOGY, FILM-FORMING 

COATINGS, SODIUM ALGINATE, 

CHITOSAN, GELATIN 

 

Введение. В соответствии с Концепцией государственной политики в 

сфере здорового питания населения РФ, актуальными являются комплекс-

ные исследования в области технологий хранения и переработки фруктов и 

овощей.  

В Южном федеральном округе возделывается более 53,33 тыс. га ви-

нограда, что составляет 65 % от общей площади виноградных насаждений 

по стране; 28,63 тыс. га – на территории Северокавказского федерального 

округа (34,9 %). В Краснодарском крае в 2021 году собрано 180 тыс. тонн 

винограда. При этом столовый виноград является сезонной культурой, и его 
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потребление в свежем виде ограничивается двумя-тремя месяцами. Продле-

ние периода потребления возможно путем тщательно продуманной поли-

тики формирования конвейера урожайных и генотипически стабильных 

сортов, который обеспечивал бы равномерное поступление продукции в 

торговлю и на перерабатывающие предприятия, а также путем применения 

рациональной системы транспортирования и хранения, позволяющей про-

лонгировать сроки хранения винограда.  

Для разработки новых технологий хранения столовых сортов вино-

града необходимо четко понимать, какие технологии существуют на данный 

момент. В связи с этим, проведен анализ научных работ на русском и ан-

глийском языках из баз данных WoS, Scopus и РИНЦ. Поиск проводился за 

период 2000-2021 гг. 

На сегодняшний день существует ряд технологий для хранения вино-

града, позволяющих минимизировать потери качества, а также продлить 

срок хранения до 8 месяцев [1], проводится большое количество исследова-

ний с целью сохранения винограда в свежем виде в течение длительного 

периода без заметного изменения качества [2]. 

Разрабатываемые методы, направленные на продление лежкоспособ-

ности винограда, в основном можно классифицировать как  химические 

(применение диоксида серы, различные комбинации химических веществ), 

физические (применение УФ-лучей, хранение в контролируемой газовой ат-

мосфере), а также биологические (применение различных бактерий 

Aureobasidiumpullulans, Cryptococcuslaurenti и Hanseniasporauvarum) [3-8]. 

Известны результаты исследований по применению диоксида серы 

(SO2) для продления сроков хранения винограда, за счет его «консервации». 

Доказано, что диоксид серы увеличивает активность L-фенилаланинамми-

аклиазы (PAL) и полифенолоксидазы (PPO). Распыление SO2, повышает 

устойчивость винограда к болезням и продлевает срок хранения за счет ак-

тивации защитных реакций, связанных со вторичным метаболизмом и бел-

ками [9, 10]. 

http://journalkubansad.ru/pdf/22/05/20.pdf
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Наиболее распространенным физическим методом является хранение 

в контролируемой газовой среде с пониженным содержанием кислорода 

и/или относительно высокой концентрацией углекислого газа, при низкой 

температуре и высокой относительной влажности. Данная технология под-

ходит для продления срока годности и сохранения качества винограда в про-

мышленных масштабах. Данный способ хранения обеспечивает снижение 

метаболической активности продукта, позволяя контролировать созревание 

и старение, что снижает потерю веса, замедляет размягчение и препятствует 

потемнению и микробиологической порче. Так, виноград хранят при содер-

жании CO2 10 %, что позволяет продлить срок хранения с минимальными 

потерями качества. Однако высокие концентрации CO2 усиливают анаэроб-

ное дыхание, способствуют выделению этанола и ацетальдегида, быстрому 

размножению некоторых анаэробных микроорганизмов и вызывают обезво-

живание и алкоголизацию [8]. 

Биологические методы хранения винограда отличаются своей эколо-

гичностью, и все чаще находят применение. Данный способ обработки пе-

ред хранением заключатся в применении биологических консервантов, без-

опасных для потребителя. Они ингибируют развитие патогенных микроор-

ганизмов, конкурируя с ними за пространство и питательные вещества. 

Например, сочетание C. laurentii и хитозана при обработке винограда резко 

увеличивает активность L-фенилаланин-аммиак-лиазы (PAL) и полифено-

локсидазы (PPO), повышает сопротивляемость болезням и снижает ско-

рость разложения.  

Суспензии клеток Candidaoleophila могут вызывать накопление хити-

назы, β-1,3-эндоглюканазы и фитоалексинов, улучшить контроль инфекций 

Penicilliumdigitatum, A. pullulans, Metschnikowiasp и Pseudozymafusiformata, 

оказывают сильное ингибирующее действие на коричневую гниль [11-13]. 

Известны исследования по продлению срока хранения винограда с по-

мощью покрытий на основе 1,5 % хитозана и 1,0 % поли-ε-лизина, чтобы 

предотвратить опадение ягод столового винограда сорта Kyoho, вызванное 

обработкой сернистым газом (Vitis vinifera L. V. Labruscа) в случае хранения 
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при комнатной температуре (20 ºС). В результате исследования было уста-

новлено, что обработка как 1,5 % хитозана, так и 1,0 % поли-ε-лизина за-

метно ингибировала вызванное SO2 опадение ягод, а скорость опадания в 

обеих группах, обработанных покрытием, через 6 дней хранения была зна-

чительно ниже, чем в контрольной группе (без обработки SO2). Оба покры-

тия значительно снизили потерю массы ягод и ингибировали повышение ак-

тивности ферментов, разрушающих клеточную стенку. В целом, обработка 

данными покрытиями позволила не только сохранить органолептические 

показатели, но и оказала положительное влияние на физико-химические по-

казатели, такие как содержание сухих веществ, содержание титруемых кис-

лот и витамина C. Таким образом, съедобное покрытие 1,5 % хитозана или 

1,0 % поли-ε-лизина обеспечивает продление сроков хранения столового ви-

нограда с минимальными потерями качества [14, 15]. 

В работе Z. Pakkish, B. Ghorbani, R. Najafzadeh для продления сроков 

хранения винограда сорта Риш Баба предложили использовать фитогормоны 

(брассиностероиды) [16]. Установлено, что применение данных веществ поз-

воляет предотвратить переохлаждение и микробиологическую порчу ягод. 

Так, в исследовании предложено хранить гроздья винограда в холодильной 

камере с применением брассиностероидов в дозировке 0; 0,75; и 1,5 ppm в 

зависимости от качества во время холодильного хранения. После снятия с 

хранения проводили определение параметров физико-химических показате-

лей, а именно: содержание витаминов, влияние на окисление липидов, содер-

жание органических кислот, общее количество растворимых твердых ве-

ществ. Установлено, что повышение холодоустойчивости вызвано обработ-

кой брассиностероидами, которые стимулируют антиоксидантные ферменты 

и защищают от окислительного повреждения мембран, окисления липидов и 

содержания H2O2 в ягодах винограда.  

В своих исследованиях S. Huwei, M. Asghari, P. Zahedipour-

Sheshglanid, M. Alizadeh изучили применение природного цеолита для со-

хранения показателей качества, биоактивных соединений, компонентов, 
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способствующих укреплению здоровья, и срока хранения столового вино-

града Томпсон [17]. После уборки проводилась обработка винограда  

6 % раствором цеолита, а затем виноград закладывался на хранение в тече-

ние 60 дней. Установлено, что обработка урожая натуральным цеолитом 

представляет собой экономичную, безвредную и экологически безопасную 

стратегию сохранения биологической ценности и продления срока хранения 

столового винограда Томпсон. 

Несмотря на значительное количество исследований по увеличению 

сроков хранения ягод винограда, не все методы, к сожалению, остаются без-

опасными для здоровья человека, и их эффективность в связи с этим не мо-

жет быть определяющим фактором, поэтому совершенствование техноло-

гии подготовки винограда к хранению, с целью минимизации потерь при 

обеспечении показателей безопасности актуальна. 

Исходя из этого, целью исследования является разработка технологий 

хранения столовых сортов винограда, позволяющих продлить сроки хране-

ния столового винограда с использованием биотехнологических методов, 

безопасных для здоровья человека. 

 

Объекты и методы исследований. Объекты исследований: столовый 

виноград сорта Кишмиш Лучистый, выращенный в условиях Анапо-Таман-

ской зоны Краснодарского края в 2018-2020 годах; пленкообразующие рас-

творы и полимерные пленки на основе крахмала и желатина, а также хито-

зана и альгината натрия. 

Определялся выход стандартной продукции, величина потерь. 

Исходным сырьем для получения пленкообразующих покрытий явля-

ются биополимеры: крахмал, желатин, хитозан, альгинат натрия, глицин (в 

качестве пластификатора), а также антимикробный препарат натамицин. 

Приготовление индивидуальных растворов крахмал/желатин и хитозан/аль-

гинат натрия осуществляют в соответствии с разработанной рецептурой [18].  
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Для приготовления раствора на основе крахмал/желатин (КЖ) навески 

рецептурных компонентов по отдельности заливают водой с температурой 

20 ºС и оставляют для набухания в течение 10 мин. Затем, суспензии переме-

шивают в течение 15 мин при скорости вращения магнитной мешалки  

150-200 об/мин. Далее, полученные смеси подогревают при постоянном пе-

ремешивании до температуры 90 ºС для раствора крахмала и при температуре 

60 ºС для раствора желатина. Смешивают и гомогенизируют при постоянном 

перемешивании в течение 15 мин при температуре 70 ºС. 

Раствор хитозан/альгинат натрия (ХА) готовится аналогично раствору 

крахмал/желатин, но время набухания растворов составляет 30 мин, время 

гомогенизации для получения однородного раствора – 45 мин. 

Для приготовления пленкообразующих растворов необходимо соеди-

нить полученные индивидуальные растворы на их основе. К готовой сус-

пензии добавляют глицерин и натамицин, перемешивают на магнитной ме-

шалке в течение 7 мин при постоянной температуре 70 ºС; полученные рас-

творы следует охладить до t=25 ºС, обеспечивая вязкость раствора. Образцы 

винограда погружают в пленкообразующие растворы на 2 мин., излишкам 

раствора дают стечь. Допускается нанесение покрытия путем распыления. 

После нанесения, виноград сушат при температуре 25±3 ºС и относительной 

влажности воздуха 45-60 % в течение 145-150 мин. 

После застывания пленкообразующего раствора проводят оценку ор-

ганолептических, физико-химических и микробиологических показателей в 

соответствии с требованиями ГОСТ 32786-2014 (UNECE STANDARD FFV-

19:2010) Виноград столовый свежий. Технические условия [19]. 

Исследования проводились в трехкратной повторности; отклонение 

между параллельными определениями допускалось не более 5 %. 

Обсуждение результатов. На следующем этапе исследований было 

изучено влияние обработки гроздей винограда плёнкообразующими раство-

рами на выход товарного винограда и величину общих потерь при хранении 
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в условиях, ускоряющих процессы потери товарных качеств. Для этого об-

работанные различными дозировками пленкообразующих растворов  

(25-50-100 мл на 1000 грамм) виноградные грозди выдерживали при 25± ºС 

и относительной влажности 50±5 % в течение 8 дней. Данные, характеризу-

ющие динамику потери товарного качества гроздей винограда в провоциру-

ющих порчу условиях хранения, представлены в таблице.  

Влияние обработки винограда плёнкообразующими  

покрытиями на основе КЖ и ХА на величину общих потерь  

(в провоцирующих условиях) 

Показатели  

качества винограда, % 

Дозировка пленкообразующего покрытия, 

мл на 1000 грамм ягод 

на основе крахмала/желатина/ 

натамицина 

на основе хитозана/ 

альгината натрия/натамицина 

контр. 25 50 100 контр. 25 50 100 

Выход стандартной  

продукции 

6,5 

±4,6 

19,5 

±4,0 

40,5 

±2,9 

45,6 

±2,7 

13,4 

±4,2 

24,0 

±3,6 

44,2 

±2,6 

48,5 

±2,5 

Убыль массы 
32,6 

±1,6 

30,4 

±1,5 

24,7 

±1,2 

23,1 

±1,1 

31,5 

±1,5 

29,4 

±1,4 

23,7 

±1,1 

22,1 

±1,1 

Осыпь 
32,3 

±1,6 

25,8 

±1,3 

18,6 

±0,9 

16,2 

±0,8 

28,6 

±1,4 

23,5 

±1,1 

16,4 

±0,8 

14,5 

±0,7 

Отходы 
28,6 

±1,4 

24,3 

±1,2 

16,2 

±0,8 

15,1 

±0,8 

26,5 

±1,3 

23,1 

±1,1 

15,7 

±0,7 

14,9 

±0,7 
 

Анализируя данные, представленные в таблице 1, можно сделать вы-

вод о том, что обработка плёнкообразующим покрытием как на основе КЖ, 

так и ХА оказывает положительное влияние на выход винограда и снижает 

величину общих потерь. Так, при дозировке в 100 мл выход товарного ви-

нограда при использовании покрытия на основе КЖ увеличивается  

на 29,6 %, на основе ХА – на 25,7 %. Лучшие показатели, независимо от 

состава плёнкообразующего покрытия, показали образцы, обработанные с 

расходом 100 мл на 1000 грамм ягод. 

В процессе исследований так же было установлено, что обработка 

плёнкообразующим покрытием в дозировке 50 и 100 мл на 1000 г продукции 

приводит к снижению скорости роста колоний плесневых микроорганизмов 

более чем в 2 раза по сравнению с образцами, обработанными 25 мл раствора. 

На основании проведенных исследований, была разработана техноло-
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гия хранения столового винограда с применением пленкообразующих по-

крытий на основе биополимеров – крахмал/желатин и хитозан/альгинат 

натрия и добавлением глицерина и натамицина для хранения столовых сор-

тов винограда.  

Структурная схема реализации разработанных технологий хранения 

винограда столовых сортов, представлена на схеме. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

Технология хранения винограда  

с применением плёнкообразующих покрытий 

 

Фасовку, упаковку, хранение и реализацию винограда проводят в со-

ответствии с требованиями ГОСТ 32786-2014. После застывания пленкооб-

разующего покрытия виноград помещают в камеру для дальнейшего хране-

ния при температуре 2±1 ºС и влажности от 90 до 95 %. 

Выводы. Установлено, что, несмотря на значительное количество из-

вестных в настоящее время технологий хранения столового винограда, су-

Приемка и оценка качества сырья для приготовления индивидуальных растворов 

Приготовление индивидуальных растворов природных полимеров и антибактериального препарата 

согласно рецептурам на основе 

индивидуального раствора крахмала  
и индивидуального раствора желатина 

крахмала, желатина 

 

хитозана, альгината  

 
Приготовление пленкообразующего раствора на основе 

Охлаждение растворов до t=25 ºС 

Обработка поверхности винограда пленкообразующим раствором (t=25 ºС)  
путем погружения или распыления  

 

Формирование защитного покрытия (сушка) 
при t=25±3 ºС и влажности 45-60 % в течение 145-150 мин 

 

Контроль качества 

индивидуального раствора хитозана 
и индивидуального раствора альгината Na  

Хранение при t=2±1 °С и влажности 90-95 %, реализация винограда  
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ществует необходимость разработки новых и совершенствования существу-

ющих, обеспечивающих сохранение показателей качества, а также не ока-

зывающих негативного влияния на здоровье человека.  

Показано, что обработка плёнкообразующими покрытиями как на ос-

нове крахмала и желатина, так и на основе хитозана и альгината натрия ока-

зывает положительное влияние на выход винограда и снижает величину об-

щих потерь.  

Разработана технология хранения винограда с применением пленко-

образующих покрытий, позволяющая продлить срок годности, обеспечива-

ющая снижение потерь при сохранении качественных показателей.  
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