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7KH ,QˊXHQFH RI WKH (WK\OHQH 
,QKLELWRU �)LWRPDJ� RQ WKH 4XDOLW\ 
RI (JJSODQWV RI 7HFKQLFDO 0DWXULW\ 
'XULQJ 6WRUDJH

91,,22% Ȟ EUDQFK RI WKH )HGHUDO 6WDWH 
%XGJHW 6FLHQWLˉF ,QVWLWXWLRQ �3$)6& 5$6�, 
.DP\]\DN, 5XVVLDQ )HGHUDWLRQ

$OH[DQGHU 9� *XOLQ, 9HUD $� 0DFKXONLQD, 2OJD 3� .LJDVKSD\HYD,  
/DULVD 3� /DYURYD

ABSTRACT

Introduction: 7KH LVVXH RI SUHVHUYLQJ YDULRXV FURSV LV DOZD\V UHOHYDQW� 7KH LQFUHDVLQJ 
FRQVXPSWLRQ RI HJJSODQWV VWLPXODWHV WKH VHDUFK IRU WKHLU HIIHFWLYH VWRUDJH PHWKRGV� *LYHQ 
KLJK GHPDQG, LW LV FUXFLDO WR PLQLPL]H TXDOLW\ ORVV GXULQJ SURORQJHG WUDQVSRUWDWLRQ DQG 
VWRUDJH� 2QH SURPLVLQJ VROXWLRQ LV WR XVH WKH HWK\OHQH LQKLELWRU �)LWRPDJ�� 7KLV SUHSDUDWLRQ 
VORZV GRZQ WKH DJLQJ RI IUXLWV DQG PDLQWDLQV WKHLU IUHVKQHVV� 7KH LPSDFW RI �)LWRPDJ� RQ 
SUHVHUYLQJ WKH TXDOLW\ RI HJJSODQWV DW WKH WHFKQLFDO PDWXULW\ VWDJH KDV QRW EHHQ SUHYLRXVO\ 
VWXGLHG�

Purpose: 7R VWXG\ WKH LPSDFW RI WKH HWK\OHQH LQKLELWRU �)LWRPDJ� RQ PDLQWDLQLQJ TXDOLW\ DQG 
UHGXFLQJ PDVV ORVV RI IUXLWV GXULQJ VWRUDJH�

Materials and Methods: 7KH REMHFWV RI VWXG\ ZHUH WKH IUXLWV RI HJJSODQW YDULHWLHV VHOHFWHG 
E\ WKH $OO�5XVVLDQ 5HVHDUFK ,QVWLWXWH RI ,UULJDWHG 9HJHWDEOH DQG 0HORQ *URZLQJ Ȟ %ODFN 
F\OLQGHU, /LODF, 'LDPRQG DQG 6ZDQ RI WHFKQLFDO PDWXULW\ JURZQ LQ WKH H[SHULPHQWDO ˉHOG 
RI WKH ,QVWLWXWH LQ WKH RSHQ JURXQG, DQG WKH HWK\OHQH LQKLELWRU �)LWRPDJ�� 7KH UHVHDUFK ZDV 
FDUULHG RXW LQ 2020ȝ2022� 6WRUDJH ZLWK D QDWXUDO WHPSHUDWXUH DQG KXPLGLW\ UHJLPH DQG D 
KHUPHWLFDOO\ VHDOHG SODVWLF FRQWDLQHU ZHUH XVHG DV HTXLSPHQW� 7KH LQVWUXPHQWV ZHUH D VFDOH 
DQG D ��� PP PHGLFDO V\ULQJH� 7KH SUHSDUHG IUXLWV ZHUH VWRUHG LQ D �0�OLWHU FRQWDLQHU DQG 
WUHDWHG ZLWK D 3 � 1D2+ VROXWLRQ�

Results: 6WXGLHV KDYH VKRZQ WKDW WKH WUHDWPHQW RI HJJSODQW IUXLWV ZLWK WKH HWK\OHQH LQKLELWRU 
�)LWRPDJ� EDVHG RQ D VROXWLRQ RI 3 � 1D2+ LQ WKH DPRXQW RI ��� PO SHU �0 OLWHUV RI YROXPH 
DOORZHG, UHJDUGOHVV RI WKH YDULHW\, WR UHGXFH ZHLJKW ORVV E\ ��2ȝ��3 WLPHV DQG LPSURYH WKH 
TXDOLW\ RI IUXLWV FRPSDUHG WR WKH FRQWURO� 7KH 'LDPRQG YDULHW\ KDG WKH KLJKHVW UDWHV� ,Q WKLV 
YDULHW\, WKH FRQWHQW RI WKH PDLQ FKHPLFDOV, ERWK LQ FRQWURO DQG ZLWK WUHDWPHQW, ZDV KLJKHU 
WKDQ WKH UHVW RI WKH VWXGLHG YDULHWLHV� 7UHDWPHQW ZLWK WKH SUHSDUDWLRQ �)LWRPDJ� DIWHU VL[ 
GD\V RI VWRUDJH DOORZHG WR LPSURYH WKH TXDOLW\ RI HJJSODQW IUXLWV LQ FRPSDULVRQ ZLWK WKH 
FRQWURO� YDULHWLHV %ODFN F\OLQGHU Ȟ ��3 WLPHV, /LODF Ȟ ��3 WLPHV, 'LDPRQG Ȟ ��� WLPHV DQG WKH 
6ZDQ YDULHW\ Ȟ ��2 WLPHV�

Conclusion: 7KH XVH RI WKH HWK\OHQH LQKLELWRU Ȣ)LWRPDJȣ LQGLFDWHV WKH SRVVLELOLW\ RI LWV 
XWLOL]DWLRQ WR LPSURYH WKH TXDOLW\ RI IUXLWV GXULQJ WKH VWRUDJH RI HJJSODQWV�
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ВВЕДЕНИЕ

В рамках Федеральной научно-технической про-
граммы развития сельского хозяйства на 2017–
2025 годы ставится задача обеспечения стабиль-
ного роста производства сельскохозяйственной 
продукции за счет внедрения новых отечественных 
сортов и повышения качества производимого сы-
рья на этапах его хранения. Цель программы — со-
здание условий для развития научно-технической 
деятельности, которая позволит повысить незави-
симость и конкурентоспособность отечественного 
агропромышленного комплекса.

Астраханская область является одной из лидиру-
ющих в производстве овощебахчевой продукции, 
что обусловлено благоприятными климатическими 
условиями региона, позволяющими выращивать 
разнообразные культуры, такие как томаты, перец, 
баклажаны, огурцы, арбузы и дыни (Агроклиматиче-
ские ресурсы астраханской области, 1974). Развитие 
агропромышленного комплекса в регионе счита-
ется одним из приоритетных направлений, так как 
оно играет важную роль в социально-экономиче-
ском развитии области и способствует укреплению 
продовольственной безопасности страны (Иванова, 
2015). Комплексные меры по модернизации агро-
промышленного комплекса обеспечивают устойчи-
вое развитие сектора и повышают его конкуренто-
способность (Гудковский, 2010; Иванова, 2016).

Одной из актуальных задач является сохранение 
качества продукции на протяжении длительного 
периода хранения. Современные методы хране-
ния, такие как использование холода, регулируе-
мых газовых сред и вакуума, позволяют продлить 
срок годности продукции, но часто оказываются 
экономически затратными и не всегда примени-
мыми в широких масштабах (Мачулкина, 2020; 
Гудковский, 2010). Поэтому важным направлением 
исследований является поиск новых экономичных 
способов хранения, которые обеспечивают сохра-
нение качества продукции (Мачулкина, 2015).

Ключевую роль в этом процессе играет ингиби-
рование биосинтеза этилена — газа, который уча-
ствует в процессах созревания и старения расте-
ний (Schaller & Binder, 2017). Этилен оказывает 
значительное влияние на сохранность сельско-
хозяйственной продукции, поэтому разработка 
и применение ингибиторов его синтеза являются 

основой эффективных технологий хранения (Су-
тормина, 2014). Научные исследования подтвер-
дили эффективность использования препаратов 
на основе 1-метилциклопропена (1-МЦП), который 
замедляет процессы старения и предотвращает 
преждевременное созревание плодов и овощей, 
и уменьшается поражаемость грибными заболева-
ниями (Blankenship & Dole, 2003; Sisler, 1996; Fan, 
1999). Также исследования показали, что эффек-
тивность 1-МЦП зависит от сорта и условий хране-
ния (Watkins, 2000).

В России был создан отечественный ингибитор 
этилена «Фитомаг», который разработан Всерос-
сийским научно-исследовательским институтом 
садоводства им. И.В. Мичурина и Российским хи-
мико-технологическим университетом им. Д.И. 
Менделеева (Гудковский, 2010). Применение этого 
препарата на различных плодах, таких как яблоки, 
алыча, персики, а также на овощах, включая тома-
ты и перцы, показало его высокую эффективность 
в продлении сроков хранения (Гудковский & Аки-
шин, 2016; Марцинкевич и соавт., 2018). Однако 
влияние ингибитора этилена «Фитомаг» на каче-
ственные показатели баклажанов технической сте-
пени зрелости изучается впервые.

Баклажаны представляют интерес благодаря сво-
ей текстуре и высокому содержанию питательных 
веществ. Их разнообразные способы переработки 
делают данную культуру перспективной для изу-
чения с точки зрения продления сроков хранения. 
Применение ингибиторов этилена для баклажанов 
может позволить подобрать оптимальные усло-
вия хранения для этой культуры и увеличить срок 
ее годности (Martínez-Romero et al., 2007; Jin et al., 
2011).

Цель исследования: определить влияние ингибито-
ра этилена «Фитомаг» на качественные показатели 
плодов баклажан технической степени зрелости 
в процессе хранения. 

Исследовательские вопросы:
(1)  Как ингибитор «Фитомаг» влияет на качество 

и продолжительность хранения свежих пло-
дов баклажан?

(2)  Какие изменения биохимических показате-
лей происходят при хранении и как они влия-
ют на безопасность конечного продукта?
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МАТЕРИАЛЫ И МЕТОДЫ 

Введение

Исследования по изучению влияния ингибитора 
этилена «Фитомаг» на изменение качества и есте-
ственной убыли в процессе хранения плодов но-
вых сортов баклажан проводили в 2020–2022 годах. 
Объект исследований — растения баклажан (сорта: 
Алмазный, Сиреневый, Черный цилиндр, Лебеди-
ный.). Предмет исследований — влияние препарата 
на хранение продукции (убыль массы, структура 
и биохимический состав товарной продукции). Объ-
ект исследований был выращен в 2020–2022 годах 
на опытном поле института в открытом грунте. По-
чва участка аллювиально-луговая, среднесуглини-
стая, среднезасоленная с содержанием гумуса в слое 
0–20 см от 1,7 до 4,0 %, гидролизуемого азота 80–140 
мг/кг, подвижного фосфора 28–45 мг/кг, обменного 
калия 250–400 мг/кг. Метеорологические условия 
периода проведения исследования 2020–2022 гг. 
в целом были благоприятны для роста и развития 
растений баклажан. Климат резко континенталь-
ный с жарким, засушливым летом и малоснежной 
зимой. сумма годовых осадков составляет 155–195 
мм, сумма активных температур воздуха состав-
ляет 3360–3565 °С. По средним многолетним дан-
ным заморозки прекращаются во II декаде апреля. 
Агротехника выполнения полевых работ общепри-
нятая для зоны, включала в себя комплекс техно-
логических операций по возделыванию овощных 
культур, изложенных и рекомендованных «Науч-
но-обоснованной системой земледелия Астрахан-
ской области»1 и «Астраханской индустриальной 
технологией возделывания овощных и пропашных 
культур»2. Внесение минеральных удобрений: ни-
троаммофоска (16:16:16) — 500 кг/га в ф.в. Система 
полива — капельное орошение, оросительная нор-
ма 6600 м3/га.

1  Чечнев, В. А., Федоров, Д. В., Иващенко, И. Н. (1983). Научно обоснованные системы земледелия Астраханской области. Волгоград: 
Нижне-Волжское кн. изд-во.

2  Мин-во сельск. хоз-ва РСФСР. (1985). Астраханская индустриальная технология возделывания овощных и пропашных культур. М.: 
РоссельхозНОТ. 

3  Медико-биологические требования и санитарные норм качества продовольственного сырья и пищевых продуктов (1990). Москва: 
Изд-во стандартов.

4  СанПиН 2.3.2.1078–01 (2001) Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности продуктов. Москва.

Материалы

Плоды баклажан сортов селекции Всероссийско-
го НИИ орошаемого овощеводства и бахчеводства 
в технической степени созревания Черный ци-
линдр, Сиреневый, Алмазный и Лебединый. 

Оборудование

Хранилище с естественно сложившимся темпера-
турно-влажностным режимом, герметически уку-
поренная пластмассовая емкость на 50 литров

Инструменты

Весы, шприц медицинский объемом 1,5 мм, ящики 
пластмассовые с крышкой объемом 50 литров.

Методы и инструменты

Изменение основных химических веществ опреде-
ляли, как в день закладки опыта, так и в процессе 
дальнейшего хранения Потери массы в процессе 
хранения определяли по формуле:

m =  ,

где  m — потери массы в  %;
 a — масса сырья перед закладкой на хранение, 

кг;
 b — масса при снятии с хранения, кг.

Работа проводилась согласно общепринятым мето-
дикам: Медико-биологических требований и сани-
тарных норм качества продовольственного сырья 
и пищевых продуктов3, Гигиенические требования 
безопасности и пищевой ценности продуктов4.

Биохимический анализ плодов определяли: 
(а) массовая доля сахара — ГОСТ 8756.13–87, п.2; 
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(б) массовая доля витамина С — ГОСТ 24556–89, п.2; 
(в) содержание сухого вещества (Ермаков, 1987).

Анализ данных

Математическая обработка экспериментальных 
данных проводилась по Б.А. Доспехову (1989) с ис-
пользованием программного продукта Microsoft 
Office Excel 2010. Опыт проводили в четырёхкрат-
ной повторности и полученные значения выража-
ли как среднее значение 4-х измерений.

Процедура исследования

Для хранения отобрали плоды баклажан высшего 
сорта технической степени зрелости сортов Ал-
мазный, Сиреневый, Черный цилиндр, Лебединый. 
При хранении использовали ингибитор этилена 
«Фитомаг» (1-метилциклопропен, 0,5 г/кг) в кон-
центрации 1,5 мл/л на основе Na OH на 50 литров 
объема или на 10 кг продукции. Подготовленные 
для хранения плоды закладывали в емкость объ-
емом 50 литров, затем подготавливали 3 %-ный 
раствор NaOH. Медицинским шприцом отбирали 
1,5 мл приготовленного раствора и путем прокалы-
вания пробки пузырька с содержащимся в нем инги-
битором этилена «Фитомаг» вводили раствор, тща-
тельно взбалтывая, и помещали в емкость, быстро 
открывали пробку и сразу же герметично ёмкость 
и укупоривали. Экспозиция выдерживания плодов 
в емкости 24 часа, далее пластиковую тару открыва-
ли, и обработанные плоды закладывали на хранение 
в естественно сложившихся условиях хранилища. За 
контроль брали плоды необработанные.

Температура воздуха в хранилище была установле-
на в пределах 18–20 °С, относительная влажность 
воздуха равнялась 55–78 % (конец августа — нача-
ло сентября). Пробы для химического анализа от-
бирали с каждого варианта согласно требованию 
ГОСТ Р 56822–2015 «Баклажаны свежие для про-
мышленной переработки». К «стандарту» относили 
плоды без механических дефектов, не поврежден-
ными вредителями и болезнями, без явных при-
знаков увядания, к «не стандарту» относили плоды 
с признаками незначительного увядания, неболь-
шими механическими повреждениями, потерто-
стями. К «отходу» относили плоды явными призна-
ками увядания, загнившие, вялые.

РЕЗУЛЬТАТЫ

Результаты исследования по выявлению влияния 
продолжительности хранения на качество и есте-
ственную убыль массы плодов баклажан с при-
менением ингибитора этилена «Фитомаг» свиде-
тельствуют, что качество и убыль массы плодов 
зависели помимо влияния препарата и от сорта. 
Баклажаны относятся к скоропортящимся овощам.

Данные Таблицы 1 свидетельствуют о том, что обра-
ботка плодов баклажан ингибитором этилена «Фи-
томаг» позволила замедлить увядание плодов. Раз-
ница в убыли массы была отмечена с первых суток 
хранения. Убыль массы, в зависимости от сорта, 
была выше в контроле в 1,2–1,3 раза по сравнению 
с обработанными плодами. Такая тенденция отме-
чена в процессе всего периода хранения.

Таблица 1
ŉŲůƆŴůŬ ŶŷŬŶŧŷŧŹŧ mśůŹŵųŧŪ} Ŵŧ ŶŵŹŬŷů ŶŷŵūźűŽůů Ŷŷů 
żŷŧŴŬŴůů ŸŵŷŹŵũ ŨŧűŲŧŭŧŴŵũ, � �2020ȝ2022 ŪŪ��
Table 1
7KH HIIHFW RI m)LWRPDJ} SUHSDUDWLRQ RQ WKH VWRUDJH ORVVHV RI 
HJJSODQW YDULHWLHV, � �2020ȝ2022�

Сорт Вариант
Продолжительность хранения, сутки

1 2 3 4 5 6

ŞŬŷŴƂŰ 
ŽůŲůŴūŷ

űŵŴŹŷŵŲƃ �,�� 3,00 3,�4 4,�� �,�� �,�3

Ÿ ŵŨŷŧ-
ŨŵŹűŵŰ �,2� 2,�� 3,�� 3,�� 4,23 �,4�

СůŷŬŴŬ-
ũƂŰ

űŵŴŹŷŵŲƃ �,�4 3,�� 4,�� �,�� �,�0 ��,3

Ÿ ŵŨŷŧ-
ŨŵŹűŵŰ �,�4 3,�2 3,�� 4,2� �,�3 �,��

АŲųŧŮ-
ŴƂŰ

űŵŴŹŷŵŲƃ 0,�� 2,�0 3,0� 3,�� 4,�� �,��

Ÿ ŵŨŷŧ-
ŨŵŹűŵŰ 0,�� �,�� 2,43 2,�� 3,�� 4,�3

ЛŬŨŬūů-
ŴƂŰ

űŵŴŹŷŵŲƃ �,�4 3,�� 3,�� 4,�� �,�� �,�4

Ÿ ŵŨŷŧ-
ŨŵŹűŵŰ �,�� 2,�3 3,�� 3,�4 �,4� �,��

В процессе изучения убыли массы плодов в тече-
нии хранения было установлено и влияние сорта 
на убыль массы (Таблица 1). Убыль массы у сорта 
Сиреневый оказалась самой значительной в срав-
нении с другими сортами. Она варьировала в про-
цессе хранения от 1,94 % (контроль) до 1,74 % (об-
работанные после суток хранения). Через шесть 
суток хранения убыль массы составила 11,3 % (кон-
троль) и 9,87 % (обработанные). Низкая убыль мас-
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сы, по сравнению с другими сортами в процессе 
всего периода хранения, была у сорта Алмазный. 
В зависимости от условий хранения в первые сутки 
она равнялась 0,87–0,68 %, к концу хранения убыль 
массы составляла 5,17–4,13 %. Два других сорта за-
нимали промежуточное положение.Отсюда, при-
менение ингибитора этилена «Фитомаг», незави-
симо от сорта, позволяет сократить убыль массы 
плодов в 1,2–1,3 раза. 

Помимо убыли массы при хранении большое зна-
чение имеет сохранность качества плодов. Каче-
ство плодов изменяется по мере их хранения (Ма-
чулкина, 2020). Но благодаря кропотливой работе 
селекционеров института появилась возможность 
создать сорта баклажан, характеризующихся высо-
ким качеством плодов при их хранении (Кигашпа-
ева, 2016). Как следует из Таблицы 2, наиболее 
высокое качество плодов было отмечено у сорта 
Алмазный. После шести суток хранения отход со-
ставил в контроле 27,6 %, что ниже, чем у других со-
ртов в 1,6–1,8 раза. Обработка плодов перед заклад-
кой на хранение ингибитором этилена «Фитомаг» 
позволило повысить качество плодов. Наименьшее 
количество отходов (загнившие, сильно увядшие) 
наблюдалось у сорта Алмазный. У других сортов 
количество отходов варьировало от 30,1 до 43,3 % 
(Таблица 2).

Таблица 2
ŉŲůƆŴůŬ ŶŷŬŶŧŷŧŹŧ mśůŹŵųŧŪ} Ŵŧ ůŮųŬŴŬŴůŬ ŹŵũŧŷŴŵŰ žŧŸŹů 
ŶŷŵūźűŽůů Ŷŷů żŷŧŴŬŴůů ŸŵŷŹŵũ ŨŧűŲŧŭŧŴŵũ, � �2020ȝ2022 ŪŪ��
Таблица 2
7KH HIIHFW RI m)LWRPDJ} SUHSDUDWLRQ RQ FKDQJHV LQ WKH 
PDUNHWDEOH SRUWLRQ RI HJJSODQW YDULHWLHV GXULQJ VWRUDJH, � 
�2020ȝ2022�

Сорт Вариант
В день 

закладки 
опыта

После шести суток 
хранения

стан-
дарт 

нестан-
дарт отход

ŞŬŷŴƂŰ 
ŽůŲůŴūŷ

űŵŴŹŷŵŲƃ �00 30,� 22,3 4�,�

Ÿ ŵŨŷŧŨŵŹűŵŰ �00 4�,3 20,� 3�,�

СůŷŬŴŬ-
ũƂŰ

űŵŴŹŷŵŲƃ �00 2�,� 2�,3 43,�

Ÿ ŵŨŷŧŨŵŹűŵŰ �00 3�,3 30,� 30,�

АŲųŧŮ-
ŴƂŰ

űŵŴŹŷŵŲƃ �00 3�,0 33,4 2�,�

Ÿ ŵŨŷŧŨŵŹűŵŰ �00 �0,4 23,� �,�

ЛŬŨŬūů-
ŴƂŰ

űŵŴŹŷŵŲƃ �00 3�,� �2,3 4�,�

Ÿ ŵŨŷŧŨŵŹűŵŰ �00 4�,� �0,� 43,3

НСР0� 4,�

Ингибитор этилена «Фитомаг» помимо влияния 
на убыль массы и качество плодов при хранении 
изменял и содержание основных химических ве-
ществ. Из таблицы 3 видно, что наиболее высокое 
содержание сухих веществ было как до хранения, 
так и по окончанию хранения у сорта Алмазный. Но 
надо отметить, что в процессе хранения в контро-
ле во всех изучаемых сортах содержание сухих ве-
ществ повышалось по сравнению с плодами в день 
закладки опыта, а у обработанных плодов была 
ниже, чем в контроле (Таблица 3).

Таблица 3
ŉŲůƆŴůŬ ŶŷŬŶŧŷŧŹŧ mśůŹŵųŧŪ} Ŵŧ ůŮųŬŴŬŴůŬ ŨůŵżůųůžŬ-
ŸűŵŪŵ ŸŵŸŹŧũŧ Ŷŷů żŷŧŴŬŴůů ŶŲŵūŵũ ŸŵŷŹŵũ ŨŧűŲŧŭŧŴŵũ, 
�2020ȝ2022 ŪŪ��
Table 3
7KH HIIHFW RI m3K\WRPDJ} SUHSDUDWLRQ RQ FKDQJHV LQ WKH 
ELRFKHPLFDO FRPSRVLWLRQ RI HJJSODQW YDULHWLHV GXULQJ VWRUDJH, 
�2020ȝ2022�

Сорт Вариант

Продол-
житель-

ность 
хра-

нения, 
сутки

Сухое 
веще-
ство, 

% 

Сумма 
саха-

ров, % 

Аскор-
бино-
вая 
кис-
лота, 
мг/ %

ŞŬŷŴƂŰ 
ŽůŲůŴūŷ

ūŵ żŷŧ-
ŴŬŴůƆ 0 �,0� 2,30 3,20

űŵŴŹŷŵŲƃ � �,44 �,�� �,4�

Ÿ ŵŨŷŧ-
ŨŵŹűŵŰ � �,�� �,33 �,�0

СůŷŬŴŬ-
ũƂŰ

ūŵ żŷŧ-
ŴŬŴůƆ 0 �,32 2,�� 2,�0

űŵŴŹŷŵŲƃ � �,4� �,4� �,�0

Ÿ ŵŨŷŧ-
ŨŵŹűŵŰ � �,24 �,�3 �,0

АŲųŧŮ-
ŴƂŰ

ūŵ żŷŧ-
ŴŬŴůƆ 0 �,�2 3,30 3,��

űŵŴŹŷŵŲƃ � �,�0 �,�3 2,30

Ÿ ŵŨŷŧ-
ŨŵŹűŵŰ � �,2� �,�4 2,�0

ЛŬŨŬūů-
ŴƂŰ

ūŵ żŷŧ-
ŴŬŴůƆ 0 �,32 2,3� 2,�0

űŵŴŹŷŵŲƃ � �,�� �,�� �,��

Ÿ ŵŨŷŧ-
ŨŵŹűŵŰ � �,�� �,24 �,�0
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Полученные нами экспериментальные данные ука-
зывают на значительную роль препарата «Фитомаг» 
в ингибировании выделения этилена и углекислого 
газа. Результаты наших исследований подтвержда-
ют выводы, полученные исследователями, в том 
числе на плодовых культурах (Марцинкевич и со-
авт., 2017), других овощных культурах: томат, перец 
(Швец & Козловский, 2002) скоропортящихся про-
дуктов: плодов, ягод, овощей (Гудковский и соавт., 
2012), дополняют их, так как с культурой баклажана 
данные исследования проводились только во Все-
российском НИИ орошаемого овощеводства и бах-
чеводства.

ОБСУЖДЕНИЕ РЕЗУЛЬТАТОВ

Целью настоящего исследования было изучение 
влияния ингибитора этилена «Фитомаг» на сохра-
нение качества и снижение убыли массы плодов 
баклажан технической степени зрелости при хра-
нении. Обработка плодов баклажан препаратом 
«Фитомаг» позволила значительно улучшить их 
качество и снизить потерю массы при хранении 
по сравнению с контрольной группой. Полученные 
результаты в целом подтвердили предварительные 
ожидания, основанные на данных о применении 
ингибиторов этилена для других плодоовощных 
культур (Гудковский, 2010; Гудковский & Акишин, 
2010; Невзорова, 2011). В частности, уменьшение 
потерь массы в 1,2–1,3 раза и повышение качества 
плодов всех исследуемых сортов после обработки 
«Фитомагом» были ожидаемыми исходя из его ме-
ханизма действия, связанного с ингибированием 
биосинтеза этилена. Однако наиболее значитель-
ное улучшение качества, отмеченное у сорта Ал-
мазный (повышение качества в 1,8 раза), оказалось 
выше прогнозируемого уровня и вызвало интерес 
к дальнейшему изучению сортовых особенностей 
и их влияния на эффективность применения инги-
биторов.

Исследование показало, что обработка ингибито-
ром этилена «Фитомаг» приводит к замедлению 
метаболических процессов, снижению актив-
ности ферментов, ответственных за созревание 
и старение плодов, что предотвращает их увядание 
(Watkins, 2006; Fan, 1999). Данные результаты со-
гласуются с выводами других авторов, изучавших 
влияние 1-метилциклопропена и других ингиби-
торов этилена на овощные и фруктовые культуры 

(Blankenship & Dole, 2003; Schaller & Binder, 2017; 
Martínez-Romero et al., 2007). Однако в данном ис-
следовании впервые было рассмотрено влияние 
«Фитомага» на плоды баклажан технической зрело-
сти, что делает эти результаты уникальными и зна-
чимыми для практики хранения этой культуры.

Все исследованные сорта показали улучшение ка-
чества после обработки препаратом. Наибольшая 
эффективность была достигнута для сорта Алмаз-
ный, что может быть обусловлено его высокой 
устойчивостью к потерям массы и особенностями 
химического состава. У других сортов, таких как 
Черный цилиндр и Сиреневый, также отмечалось 
значительное улучшение показателей (в 1,3 раза), 
что подтверждает общую эффективность приме-
нения ингибитора этилена для различных сортов 
баклажан. Результаты также продемонстрировали, 
что обработка препаратом «Фитомаг» способство-
вала сохранению основных химических веществ 
в плодах. У сорта Алмазный содержание химиче-
ских компонентов после обработки оставалось вы-
соким как в сравнении с контролем, так и с другими 
сортами. Этот аспект может быть связан с сортовы-
ми различиями в структуре клеточных стенок и со-
держании полимеров, что требует дальнейшего из-
учения для оптимизации применения ингибиторов 
этилена к различным сортам баклажан.

С практической точки зрения, полученные данные 
указывают на перспективность применения «Фи-
томага» для продления срока хранения баклажан 
при минимальных потерях качества. Это откры-
вает новые возможности для логистики и хране-
ния овощной продукции, особенно в условиях по-
вышенного спроса и необходимости длительной 
транспортировки. Тем не менее, данное исследова-
ние имеет некоторые ограничения. Оно проводи-
лось в условиях естественно сложившихся темпера-
турно-влажностных режимов, что могло повлиять 
на результаты и их вариабельность. 

ЗАКЛЮЧЕНИЕ

Результаты проведенных исследований подтвер-
дили, что обработка плодов баклажан ингибитором 
этилена «Фитомаг» способствует значительному 
повышению качества продукции во время хране-
ния. Через шесть суток хранения качество плодов 
в контрольной группе составляло 29,6 %, тогда как 
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в обработанных образцах оно достигало 39,3 %, 
что на 30 % выше. Потери массы обработанных 
плодов составили 9,87 %, что существенно меньше 
по сравнению с контрольной группой (11,3 %). По-
лученные данные демонстрируют высокую эффек-
тивность «Фитомага» для увеличения срока хране-
ния и уменьшения потерь массы плодов баклажан.

На основе проведенного исследования можно ре-
комендовать использование ингибитора этилена 
«Фитомаг» производителям баклажанов и пред-
приятиям перерабатывающей промышленности. 
Применение этого метода позволит продлить срок 
хранения и обеспечить население качественными 
продуктами питания на более длительный период.

В перспективе предполагается исследование воз-
действия ингибитора «Фитомаг» на хранение дру-
гих овощных культур, включая томаты и сладкий 
перец, с участием как существующих, так и новых 
сортов селекции ВНИИООБ (Всероссийского науч-
но-исследовательского института орошаемого ово-
щеводства и бахчеводства), предназначенных для 
различных видов переработки и использования.

Для повышения достоверности результатов бу-
дущие исследования должны включать тестиро-
вание в контролируемых условиях, что позволит 
подтвердить стабильность и воспроизводимость 
полученных данных. Кроме того, расширение экс-
периментов на другие виды овощных культур по-

зволит более полно оценить универсальность и эф-
фективность применения ингибитора «Фитомаг» 
и усовершенствовать методику его использования 
в агропромышленном производстве.
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