
42 https://doi.org/10.36107/spfp.2024.3.538 ХРАНЕНИЕ И ПЕРЕРАБОТКА СЕЛЬХОЗСЫРЬЯ, 32(3)| 2024

ИŮųŬŴŬŴůŬ ŶŵűŧŮŧŹŬŲŬŰ 
űŧžŬŸŹũŧ žŬŷŬſŴů ůŮ ŋŧŪŬŸŹŧŴŧ 
ũ ŮŧũůŸůųŵŸŹů ŵŹ ŸŶŵŸŵŨŵũ ŬƇ 
ŮŧųŵŷŧŭůũŧŴůƆ, Ÿŷŵűŵũ żŷŧŴŬŴůƆ 
ů ŸŵŷŹŵũŵŰ ŶŷůŴŧūŲŬŭŴŵŸŹů

śŬūŬŷŧŲƃŴƂŰ ŧŪŷŧŷŴƂŰ ŴŧźžŴƂŰ ŽŬŴŹŷ 
РŬŸŶźŨŲůűů ŋŧŪŬŸŹŧŴ, Ū� œŧżŧžűŧŲŧ, 
РŵŸŸůŰŸűŧƆ śŬūŬŷŧŽůƆ Б� œ� ŊźŸŬŰŴŵũŧ

АННОТАЦИЯ

Введение: ПŲŵūƂ žŬŷŬſŴů �Prunus avium L�� ŽŬŴƆŹŸƆ Ůŧ ŨŵŪŧŹƂŰ ŴźŹŷůŬŴŹŴƂŰ ŸŵŸŹŧũ 
ů ũƂŸŵűůŬ ŹŵũŧŷŴŵ�ŶŵŹŷŬŨůŹŬŲƃŸűůŬ űŧžŬŸŹũŧ, Ŵŵ ŵŹŴŵŸƆŹŸƆ ű ŸűŵŷŵŶŵŷŹƆƀůųŸƆ 
ŶŷŵūźűŹŧų� ŉ ŸũƆŮů Ÿ ƄŹůų ŷŧŮŷŧŨŵŹűŧ ŴŧźžŴŵ ŵŨŵŸŴŵũŧŴŴŵŰ ŸŹŷŧŹŬŪůů ūŲůŹŬŲƃŴŵŪŵ 
ŴůŮűŵŹŬųŶŬŷŧŹźŷŴŵŪŵ żŷŧŴŬŴůƆ žŬŷŬſŴů ŨŬŮ ŸźƀŬŸŹũŬŴŴŵŪŵ ůŮųŬŴŬŴůƆ ŬƇ ŶŵŲŬŮŴƂż 
ŸũŵŰŸŹũ ů ŸŶŵŸŵŨŸŹũźƅƀŬŰ ŷŬſŬŴůƅ ŶŷŵŨŲŬųƂ űŷźŪŲŵŪŵūůžŴŵŪŵ ŵŨŬŸŶŬžŬŴůƆ ŴŧŸŬŲŬŴůƆ 
Ŭƅ, ƆũŲƆŬŹŸƆ ŧűŹźŧŲƃŴŵŰ ŮŧūŧžŬŰ�

Цель: ИŮźžůŹƃ ũŲůƆŴůŬ ŷŧŮŲůžŴƂż ŷŬŭůųŵũ ů ŸŶŵŸŵŨŵũ ŮŧųŵŷŧŭůũŧŴůƆ �ŮŧųŵŷŧŭůũŧŴůŬ 
ŷŵŸŸƂŶƃƅ ũ ũŵŮūźſŴŵŰ ŸŷŬūŬ �ŉС� Ŷŷů W   ȝ30� ȝ33 ů ȝ3� r&� ŮŧųŵŷŧŭůũŧŴůŬ ŶŵŪŷźŭŬŴůŬų 
ũ ōХ Ŷŷů W   ȝ24 r&� ů Ÿŷŵűŵũ żŵŲŵūůŲƃŴŵŪŵ żŷŧŴŬŴůƆ �3, � ů �2 ųŬŸƆŽŬũ� Ŷŷů W    ȝ24 r& 
Ŵŧ ŸŵżŷŧŴŴŵŸŹƃ ůŸżŵūŴƂż ŻůŮůűŵ�żůųůžŬŸűůż ů ŵŷŪŧŴŵŲŬŶŹůžŬŸűůż ŸũŵŰŸŹũ ŶŲŵūŵũ 
žŬŷŬſŴů ũ ŸŵŷŹŵũŵų ŷŧŮŷŬŮŬ ūŲƆ ŷŧŮŷŧŨŵŹűů ŸůŸŹŬųƂ űŷźŪŲŵŪŵūůžŴŵŪŵ żŷŧŴŬŴůƆ žŬŷŬſŴů�

Материалы и методы: ИŸŸŲŬūŵũŧŲůŸƃ ŶŲŵūƂ žŬŷŬſŴů ŸŵŷŹŵũ ŉŧŲŬŷůŰ ŞűŧŲŵũ, ŊźūŮŵŴ, 
КŷźŶŴŵŶŲŵūŴŧƆ, ПŵŲƆŴűŧ, БźŰŴŧűŸűŧƆ žŬŷŴŧƆ, ŋŧŪŬŸŹŧŴűŧ, ōŬųžźŭŴŧƆ ůb ЛŬŮŪůŴűŧ, 
ŸŵŨŷŧŴŴƂŬ ũ ƄűŸŶŬŷůųŬŴŹŧŲƃŴƂż ŴŧŸŧŭūŬŴůƆż ŋŧŪŬŸŹŧŴŸűŵŰ ŸŬŲŬűŽůŵŴŴŵŰ ŵŶƂŹŴŵŰ 
ŸŹŧŴŽůů ŶŲŵūŵũƂż űźŲƃŹźŷ� СŵūŬŷŭŧŴůŬ ŶŬűŹůŴŵũ ů ũůŹŧųůŴŧ Р ũ žŬŷŬſŴŬ ŵŶŷŬūŬŲƆŲů 
żůųůžŬŸűůųů ųŬŹŵūŧųů, ŧ ŶŵŹŬŷƅ Ÿŵűŧ Ȟ Ŷŵ ŷŧŮŴŵŸŹů ųŧŸŸƂ ŮŧųŵŷŵŭŬŴŴƂż 
ůbŷŧŮųŵŷŵŭŬŴŴƂż ŶŲŵūŵũ� ŋŬŪźŸŹŧŽůŵŴŴźƅ ŵŽŬŴűź ūŧũŧŲů Ŷŵ ��Źů ŨŧŲŲƃŴŵŰ ſűŧŲŬ� 

Результаты: НŧůŨŵŲŬŬ ŵŶŹůųŧŲƃŴƂųů ů ƄűŵŴŵųůžŬŸűů ƄŻŻŬűŹůũŴƂųů ŸŶŵŸŵŨŧųů 
ŴůŮűŵŹŬųŶŬŷŧŹźŷŴŵŪŵ űŵŴŸŬŷũůŷŵũŧŴůƆ žŬŷŬſŴů, ůŮźžŧŬųƂż ŸŵŷŹŵũ, ŵŨŬŸŶŬžůũŧƅƀůųů 
żŵŷŵſźƅ ŸŵżŷŧŴŴŵŸŹƃ ŻůŮůűŵ�żůųůžŬŸűůż ŸũŵŰŸŹũ ŶŲŵūŵũ, ŵűŧŮŧŲůŸƃ� ŮŧųŵŷŧŭůũŧŴůŬ 
ũbŉС Ŷŷů W   ȝ33rС ů ŶŵŪŷźŭŬŴůŬų ũ ōХ Ŷŷů W   ȝ24rС� СŴůŭŬŴůŬ ųŧŸŸŵũƂż űŵŴŽŬŴŹŷŧŽůŰ 
ũůŹŧųůŴŧ Р ů ŶŬűŹůŴŵũ ũ žŬŷŬſŴŬ  ŶŵŸŲŬ  ŮŧųŵŷŵŮűů ũ ŉС Ŷŷů W   ȝ33rС ů ŶŵŪŷźŭŬŴůŬų 
ũ ōХ Ŷŷů W   ȝ24rС, Ŷŵ ŸŷŧũŴŬŴůƅ Ÿ ŮŧųŵŷŧŭůũŧŴůŬų ũ ŉС Ŷŷů W   ȝ3�rС, ŸŵŸŹŧũůŲŵ  
2,2ȝ2,� �, ŷŧŮŴůŽŧ ũ ŶŵŹŬŷŬ Ÿŵűŧ 0,3�0,� �� СŵżŷŧŴŴŵŸŹƃ ŶŬűŹůŴŵũ ũ ŶŲŵūŧż ŶŵŸŲŬ �2bųŬŸƆŽŬũ 
żŵŲŵūůŲƃŴŵŪŵ żŷŧŴŬŴůƆ ŮŧũůŸŬŲŧ ŵŹ ŸŵŷŹŧ, ŸŶŵŸŵŨŵũ ŮŧųŵŷŧŭůũŧŴůƆ ů ŸŵŸŹŧũůŲŧ� �3,� 
�ōŬųžźŭŴŧƆ� Ȟ ��,0 � �ŋŧŪŬŸŹŧŴűŧ� �ŉС� ů �4,4 �ōŬųžźŭŴŧƆ� � ��,2 � �ŋŧŪŬŸŹŧŴűŧ� �ōХ�, 
ŧ ũůŹŧųůŴŧ Р ��,� �ōŬųžźŭŴŧƆ� Ȟ �2,� � �ЛŬŮŪůŴűŧ� �ŉС� ů ��,� �ōŬųžźŭŴŧƆ� Ȟ �0,� � 
�ŋŧŪŬŸŹŧŴűŧ� �ōХ�� К űŵŴŽź ƄűŸŶŬŷůųŬŴŹŧ ŴŧůŨŵŲŬŬ ũƂŸŵűůŬ ŵŨƀůŬ ūŬŪźŸŹŧŽůŵŴŴƂŬ 
ŵŽŬŴűů �4,4�4,� ŨŧŲŲŧ� ŶŵŲźžůŲů ŶŲŵūƂ žŬŷŬſŴů ŸŵŷŹŵũ ŋŧŪŬŸŹŧŴűŧ, ŉŧŲŬŷůŰ ŞűŧŲŵũ 
ů ЛŬŮŪůŴűŧ, ŵűŧŮŧũſůŬŸƆ Ųźžſůųů Ŷŵ ũŲŧŪŵźūŬŷŭůũŧƅƀŬŰ ŸŶŵŸŵŨŴŵŸŹů, ŸŵżŷŧŴŴŵŸŹů 
ũůŹŧųůŴŧ Р ů ŶŬűŹůŴŵũ�

Выводы: ПŵŲźžŬŴŴƂŬ ūŧŴŴƂŬ ŶŵŸŲźŭŧŹ ůŸżŵūŴƂų ŵŷůŬŴŹůŷŵų ūŲƆ ůŸŶŵŲƃŮŵũŧŴůƆ 
ũbŹŬżŴŵŲŵŪůƆż ŴůŮűŵŹŬųŶŬŷŧŹźŷŴŵŪŵ űŵŴŸŬŷũůŷŵũŧŴůƆ žŬŷŬſŴů Ÿ źžŬŹŵų ŸŵŷŹŵũƂż 
ŵŸŵŨŬŴŴŵŸŹŬŰ ů Ÿ ŶŵŮůŽůů ŸŵżŷŧŴŬŴůƆ Ŵŧ żŵŷŵſŬų źŷŵũŴŬ ŬŬ ůŸżŵūŴƂż ŻůŮůűŵ�
żůųůžŬŸűůż ů ŵŷŪŧŴŵŲŬŶŹůžŬŸűůż żŧŷŧűŹŬŷůŸŹůű�

КЛЮЧЕВЫЕ СЛОВА
žŬŷŬſŴƆ �Prunus avium L��� ŸŵŷŹ žŬŷŬſŴů� ŶŵűŧŮŧŹŬŲů űŧžŬŸŹũŧ� ŴůŮűŵŹŬųŶŬŷŧŹźŷŴŵŬ 
ŮŧųŵŷŧŭůũŧŴůŬ� ųŬŹŵūƂ ů ŷŬŭůųƂ ŮŧųŵŷŧŭůũŧŴůƆ� żŵŲŵūůŲƃŴŵŬ żŷŧŴŬŴůŬ žŬŷŬſŴů 

КОРРЕСПОНДЕНЦИЯ: 
Батуч Мухтаровна Гусейнова 
(�PDLO� EDWXFK#\DQGH[�UX 

ДЛЯ ЦИТИРОВАНИЯ:  
ŊźŸŬŰŴŵũŧ, Б� œ� �2024�� ИŮųŬŴŬŴůŬ 
ŶŵűŧŮŧŹŬŲŬŰ űŧžŬŸŹũŧ žŬŷŬſŴů ůŮ 
ŋŧŪŬŸŹŧŴŧ ũbŮŧũůŸůųŵŸŹů ŵŹ ŸŶŵŸŵŨŵũ 
ŬƇ ŮŧųŵŷŧŭůũŧŴůƆ, Ÿŷŵűŵũ żŷŧŴŬŴůƆ ů 
ŸŵŷŹŵũŵŰ ŶŷůŴŧūŲŬŭŴŵŸŹů� Хранение и 
переработка сельхозсырья, 32�3�, 42����  
KWWSV���GRL�RUJ��0�3��0��
VSIS�2024�3��3�

ПОСТУПИЛА: �0�0��2024 
ДОРАБОТАНА: ���0��2024

ПРИНЯТА: ���0��2024

ОПУБЛИКОВАНА: 30�0��2024

КОНФЛИКТ ИНТЕРЕСОВ:
ŧũŹŵŷ ŸŵŵŨƀŧŬŹ ŵŨ ŵŹŸźŹŸŹũůů 
űŵŴŻŲůűŹŧ ůŴŹŬŷŬŸŵũ�

ФИНАНСИРОВАНИЕ
ИŸŸŲŬūŵũŧŴůŬ ũƂŶŵŲŴŬŴŵ ũ ŷŧųűŧż 
ŪŵŸźūŧŷŸŹũŬŴŴŵŪŵ ŮŧūŧŴůƆ ŸŵŪŲŧŸŴŵ 
ŹŬųŧŹůžŬŸűŵųź ŶŲŧŴź śŊБНŚ mśАНŝ 
Рŋ} Ŷŵ ŹŬųŬ )101�2022�000� 
mСŵŮūŧŴůŬ ŴŵũƂż ŸŵŷŹŵŵŨŷŧŮŽŵũ 
ŶŲŵūŵũƂż űźŲƃŹźŷ, ŧūŧŶŹůŷŵũŧŴŴƂż 
ű ŸŹŷŬŸŸŵũƂų ŻŧűŹŵŷŧų ŸŷŬūƂ, 
ŷŧŮŷŧŨŵŹűŧ ů ŵŸũŵŬŴůŬ ƄűŵŲŵŪůžŬŸűů 
ŨŬŮŵŶŧŸŴƂż ů űŵŴűźŷŬŴŹŵŸŶŵŸŵŨŴƂż 
ŸůŸŹŬų ŶŷŵůŮũŵūŸŹũŧ ů ŶŬŷŬŷŧŨŵŹűů 
ŶŲŵūŵũ, ŵũŵƀŬŰ ů űŧŷŹŵŻŬŲƆ} �НŵųŬŷ 
ŪŵŸźūŧŷŸŹũŬŴŴŵŰ ŷŬŪůŸŹŷŧŽůů ŹŬųƂ� 
�22022400�������

ОРИŊИНАЛЬНОЕ ŤœПИРИŞЕСКОЕ ИССЛЕŋОŉАНИЕ

ТЕОРЕТИŞЕСКИЕ АСПЕКТЫ ХРАНЕНИЯ И ПЕРЕРАБОТКИ СЕЛЬХОЗПРОŋŚКŝИИ



43 https://doi.org/10.36107/spfp.2024.3.538 ХРАНЕНИЕ И ПЕРЕРАБОТКА СЕЛЬХОЗСЫРЬЯ, 32(3)| 2024

25,*,1$/ (03,5,&$/ 5(6($5&+

&KDQJH LQ WKH 4XDOLW\ ,QGLFDWRUV 
RI 6ZHHW &KHUULHV IURP 'DJHVWDQ 
'HSHQGLQJ RQ ,WV )UHH]LQJ 
0HWKRGV, 6KHOI OLIH DQG 9DULDELOLW\

'DJHVWDQ $JULFXOWXUH 6FLHQFH &HQWHU, 
0DNKDFKNDOD, 5XVVLDQ )HGHUDWLRQ %DWXFK 0� *XVH\QRYD

ABSTRACT

Background: 6ZHHW ŸKHUULHV �Prunus avium L�� DUH YDOXHG IRU WKHLU ULFK QXWULHQW FRPSRVLWLRQ 
DQG KLJK FRQVXPHU TXDOLWLHV� $V WKH\ DUH SHULVKDEOH SURGXFWV, LW LV XUJHQW WR GHYHORS D 
VFLHQWLˉFDOO\ EDVHG VWUDWHJ\ IRU WKH ORQJ�WHUP ORZ�WHPSHUDWXUH VWRUDJH RI VZHHW FKHUULHV 
ZLWKRXW D VLJQLˉFDQW FKDQJH LQ WKHLU XVHIXO SURSHUWLHV DQG FRQWULEXWH WR VROYLQJ WKH SUREOHP 
RI WKH \HDU�URXQG SURYLVLRQ RI WKH SRSXODWLRQ ZLWK LW�

Purpose: 7R VWXG\ WKH HIIHFW RI YDULRXV IUHH]LQJ PRGHV DQG PHWKRGV �IUHH]LQJ LQ EXON LQ 
WKH $( DW W   �30� �33 DQG �3� r&� IUHH]LQJ E\ LPPHUVLRQ LQ /& DW W   �24 r&� DQG WKH SHULRGV 
RI UHIULJHUDWLRQ VWRUDJH �3, � DQG �2 PRQWKV� DW W   �24 r& RQ WKH SUHVHUYDWLRQ RI LQLWLDO 
SK\VLFRFKHPLFDO DQG RUJDQROHSWLF SURSHUWLHV RI VZHHW FKHUU\ IUXLWV LQ YDULHWDO VHFWLRQ IRU 
WKH GHYHORSPHQW RI D V\VWHP RI \HDU�URXQG VZHHW FKHUU\ VWRUDJH�

Materials and Methods: 6ZHHW FKHUU\ IUXLWV RI YDULHWLHV %XMQDNVNDMD FKHUQDMD, 9DOHULM &KNDORY, 
*XG]RQ, 'DJHVWDQND, =KHPFKX]KQDMD, .UXSQRSORGQDMD, /H]JLQND DQG 3ROMDQND, FROOHFWHG LQ 
WKH H[SHULPHQWDO SODQWLQJV RI WKH 'DJHVWDQ VHOHFWLRQ H[SHULPHQWDO VWDWLRQ RI IUXLW FURSV, 
ZHUH VWXGLHG� 7KH FRQWHQW RI SHFWLQV DQG YLWDPLQ 3 LQ VZHHW FKHUULHV ZDV GHWHUPLQHG E\ 
FKHPLFDO PHWKRGV, DQG WKH ORVV RI MXLFH ZDV GHWHUPLQHG E\ WKH GLIIHUHQFH LQ PDVV RI IUR]HQ 
DQG GHIURVWHG IUXLWV� 7KH WDVWLQJ VFRUH ZDV JLYHQ RQ D ��SRLQW VFDOH� 

Results: 7KH PRVW RSWLPDO DQG FRVW�HIIHFWLYH PHWKRGV RI ORZ�WHPSHUDWXUH SUHVHUYDWLRQ RI 
WKH VWXGLHG YDULHWLHV RI VZHHW FKHUULHV, HQVXULQJ JRRG SUHVHUYDWLRQ RI WKH SK\VLFRFKHPLFDO 
SURSHUWLHV RI IUXLWV, DSSHDUHG WR EH IUHH]LQJ LQ WKH $( DW W   �33 r& DQG LPPHUVLRQ LQ /& DW 
Wb b�24 r&� 7KH GHFUHDVH LQ PDVV FRQFHQWUDWLRQV RI YLWDPLQ 3 DQG SHFWLQ VXEVWDQFHV LQ IUXLWV 
DIWHU WKHLU IUHH]LQJ LQ WKH $( DW W   �33 r & DQG LPPHUVLRQ LQ /& DW W   �24 r& FRPSDUHG WR WKH 
IUR]HQ LQ WKH $( DW W   �3� r & ZDV 2�2ȝ2�� �, ZKLOH WKH GLIIHUHQFH LQ MXLFH ORVV ZDV ȝ 0�3ȝ0�� �� 
7KH SUHVHUYDWLRQ RI SHFWLQV LQ IUXLWV E\ WKH HQG RI �2 PRQWKV RI FROG VWRUDJH GHSHQGHG RQ 
WKH YDULHW\ DQG PHWKRGV RI IUHH]LQJ DQG DPRXQWHG WR� �3�� �3HDUO� Ȟ ���0 � �'DJHVWDQND� �$(� 
DQG �4�4 �=KHPFKX]KQDMD� Ȟ ���2 � �'DJHVWDQND� �/&�, DQG YLWDPLQ 3 Ȟ ���� �=KHPFKX]KQDMD� 
Ȟ �2�� � �/H]JLQND� �$(� DQG ���� �=KHPFKX]KQDMD� Ȟ �0�� � �'DJHVWDQND� �/&�� %\ WKH HQG 
RI WKH H[SHULPHQW, WKH KLJKHVW RYHUDOO WDVWLQJ UDWLQJV �4�4ȝ4�� SRLQWV� ZHUH UHFHLYHG E\ 
'DJHVWDQND, 9DOHULM &KNDORY DQG /H]JLQND VZHHW FKHUULHV YDULHWLHV� 7KH\ ZHUH DOVR WKH EHVW 
LQ WHUPV RI PRLVWXUH UHWHQWLRQ, WKH SUHVHUYDWLRQ RI YLWDPLQ 3 DQG SHFWLQV�

Conclusion: 7KH REWDLQHG GDWD ZLOO VHUYH DV D UHIHUHQFH SRLQW IRU WKH XVH LQ ORZ�WHPSHUDWXUH 
SUHVHUYDWLRQ WHFKQRORJLHV IRU VZHHW FKHUULHV, WDNLQJ LQWR DFFRXQW YDULHWDO FKDUDFWHULVWLFV 
DQG IURP WKH VWDQGSRLQW RI SUHVHUYLQJ LWV RULJLQDO SK\VLFRFKHPLFDO DQG RUJDQROHSWLF 
FKDUDFWHULVWLFV DW D JRRG OHYHO�

KEYWORDS
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ВВЕДЕНИЕ

В последние годы наблюдается возросший интерес 
к продуктам питания, которые, помимо выполне-
ния основных питательных функций, содержат 
высокие уровни антиоксидантов, фитонцидов, ви-
таминов, минеральных веществ, иммуномодулято-
ров и других биологически активных компонентов. 
Этот тренд обусловлен нарастающей физиологи-
ческой потребностью организма современного 
человека в микронутриентах, что связано с несба-
лансированным рационом питания, ухудшением 
экологических условий, ростом нервно-эмоцио-
нальных нагрузок и изменением ритма жизни (Ко-
денцова и др., 2020; Тутельян и др., 2020; Johnson-
Down et al., 2019; Tam et al., 2020).

Плодоовощное сырье представляет собой важней-
ший источник биологически активных соединений 
и характеризуется сложным химическим составом, 
включающим витамины, минералы и другие по-
лезные вещества, влияющие на органолептические 
качества и общее состояние организма (Праскова 
и др., 2021; Yeung et al., 2019; Акимов, 2020; Гусей-
нова & Мусаева, 2023). Регулярное употребление 
растительной пищи в достаточных количествах 
способно снижать риск развития алиментарно-за-
висимых заболеваний, таких как сердечно-сосуди-
стые, желудочно-кишечные и онкологические бо-
лезни (Chareonrungrueangchai et al., 2020; Сметнева 
и др., 2020; Zurbau et al., 2020).

Согласно рекомендациям Пирамиды здорового 
питания, в ежедневный рацион человека должно 
входить не менее 400 г фруктов и овощей. Дости-
жение уровня потребления свыше 800 г в сутки мог-
ло бы предотвратить до 7,8 млн случаев преждев-
ременной смерти в мире (Aune et al., 2017). Однако 
в ряде стран Европы, включая Россию, фактическое 
потребление растительных продуктов ниже 400 г 
в сутки, а в некоторых регионах эта цифра состав-
ляет менее 300 г (Bacchetti et al., 2019). Согласно со-
временным требованиям здорового питания в Рос-
сии, годовая норма потребления фруктов и ягод 
должна составлять 100 кг на одного человека, од-
нако, по данным Росстата, в 2022 году фактическое 

1  Об утверждении рекомендаций по рациональным нормам потребления пищевых продуктов, отвечающих современным требова-
ниям здорового питания: Приказ Минздрава России от 19.08.2016 № 614. Законодательство Российской Федерации. URL: https://
rulaws.ru/acts/ Prikaz-Minzdrava-Rossii-ot19.08.2016-N-614.

потребление составляло лишь 63 % от медицинской 
нормы1. 

Черешня (Prunus avium L.) занимает особое место 
среди плодово-ягодных культур благодаря своим 
ранним срокам созревания, высоким вкусовым 
и питательным свойствам, что делает ее популярной 
среди потребителей. По данным Минсельхозпрода 
Республики Дагестан, черешневые сады занимают 
около 1000 га и дают ежегодный урожай в преде-
лах 2,5–3 тыс. тонн. Удельный вес черешни среди 
косточковых культур Дагестана составляет 12 %. 
Плоды черешни известны своим высоким антиок-
сидантным потенциалом и противовоспалитель-
ными свойствами, обусловленными содержанием 
витаминов С и Р, полифенолов и антоцианов. Кон-
центрация витамина С может достигать 6–8 мг  %, 
а в некоторых сортах — до 12,5 мг  %, содержание 
витамина Р варьируется от 30,9 до 126,0 мг  % (Бы-
кова и др., 2017; Причко & Алехина, 2018; Заремук 
& Доля, 2021; Гусейнова & Мусаева, 2023). Содер-
жание фенольных соединений колеблется от 10,0 
до 323,5 мг  %, что придает плодам выраженные 
антиоксидантные свойства (Ballistreri et al., 2013). 
Черешня также содержит значительное количество 
пектинов (до 0,7 %) и минеральных веществ, вклю-
чая соли калия, кальция, магния и железа. Высокое 
содержание железа делает черешню эффектив-
ным продуктом при железодефицитной анемии, 
а способность к накоплению йода способствует ее 
использованию при заболеваниях щитовидной же-
лезы (Киселева и др., 2007). Низкий гликемический 
индекс черешни делает ее подходящей для диети-
ческого питания, включая диабетические рационы 
(Причко & Алехина, 2018; Заремук & Доля, 2021; 
Гусейнова & Мусаева, 2023).

Одним из основных ограничений использования 
черешни в течение всего года является ее требо-
вательность к условиям хранения. Замораживание 
является самым распространенным и эффектив-
ным методом сохранения качества, снижения по-
терь и продления срока потребления плодоовощ-
ной продукции (Vaishali et al., 2020; Yashmita & 
Pradeep, 2023; Mamatov et al., 2020; Гусейнова и др., 
2021; Гусейнова и др., 2022). Мировой объем рынка 
замороженных фруктов и овощей в 2023 году до-
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стиг 4,31 млрд долларов США, демонстрируя рост 
на 6,7 %. Это требует от ученых создания иннова-
ционных, экономически эффективных и высоко-
технологичных методов замораживания (Celli et al., 
2016). На выбор метода замораживания и его влия-
ние на качество сырья влияют предварительная об-
работка, сроки и температурные режимы хранения, 
а также способы дефростации (Simona et al., 2016; 
Rayman et al., 2020; Гусейнова и др., 2021). Суще-
ствуют четыре основных способа замораживания: 
статическая заморозка, шоковая заморозка (IQF), 
замораживание в жидком хладоносителе и кри-
огенное замораживание (Bilbao-Sainz et al., 2019; 
Arevström et al., 2019; Celli et al., 2016).

Шоковая заморозка является наиболее эффектив-
ной, так как формирует мелкокристаллическую 
структуру, обеспечивающую сохранность кле-
точной структуры и физических свойств продук-
та (Vaishali et al., 2020). Замораживание в жидком 
хладоносителе позволяет максимально быстро 
снизить температуру продукта и сохранить его 
исходные свойства (Simona et al., 2016). Не все со-
рта подходят для замораживания, так как могут 
происходить необратимые изменения их свойств, 
что ухудшает качество после оттаивания (Adkison 
et al., 2018; Гусейнова и др., 2021).

Цель исследования: изучить влияние различных 
режимов и способов замораживания и сроков хра-
нения на сохранность физико-химических и орга-
нолептических свойств плодов черешни для разра-
ботки системы круглогодичного хранения.

МАТЕРИАЛ И МЕТОДЫ

Объекты исследования

Изучали черешню восьми сортов (Валерий Чкалов, 
Гудзон, Крупноплодная, Полянка, Буйнакская чер-
ная, Дагестанка, Жемчужная и Лезгинка), выращи-
ваемых в экспериментальных насаждениях Даге-
станской селекционной опытной станции плодовых 
культур. Исследовали физико-химические свойства 
плодов черешни как в свежем виде, так и после 
замораживания погружением в ЖХ (водно-спир-
тово-сахарный раствор в соотношении 65:20:15) 
при t = –24 °C; замораживания россыпью в воздуш-
ной среде (ВС) при t = –30; –33 и –35 °C; а также после 
3, 9 и 12 месяцев хранения при t = –22 °C.  Свежие 

плоды черешни по качеству и по показателям без-
опасности для жизни и здоровья человека отвечали 
требованиям ГОСТ 33801–2016.

Оборудование

При проведении исследований по определению 
массовой концентрации пектиновых веществ 
в объектах исследований использовано следующее 
оборудование: весы лабораторные Ohaus PA2102C 
(Китай); весы лабораторные CAS MWP MWP-300H 
(Южная Корея); баня водяная Biosan WB-4MS (Лат-
вия); лабораторный сушильный шкаф Climcontrol 
ШС 30/250–100-Л Top (Россия); центрифуга лабо-
раторная ЭКРОС-6914 (Россия); термометр лабо-
раторный ТЛ5 (Россия); плита программируемая 
ПЛП-03 НПП «Томьаналит» (Россия) и термостат 
MIR-262 Sanyo (Япония). Фотоэлектрический коло-
риметр «ФЭК-56М» (Россия)  применяли при опре-
делении в плодах черешни содержания витамина Р.

Методы 
Биохимические параметры 

Массовую концентрацию пектиновых веществ 
в плодах черешни сразу после сбора и низкотемпе-
ратурного замораживания, а также длительного хо-
лодильного хранения определяли — титрованием 
щелочью предварительно выделенных и подготов-
ленных для анализа пектиновых веществ до и после 
гидролиза, ГОСТ 29059–911; а массовую концентра-
цию витамина Р — колориметрическим методом 
с использованием прибора «ФЭК-56М» (Россия). 

Сенсорный анализ

Дегустационную оценку замороженной черешни 
проводили по 5-ти балльной шкале с учетом требо-
ваний ГОСТ ISO 6658–20163 в помещении без по-
сторонних запахов и хорошо освещенном. Каждый 
опытный образец оценивался по показателям: 
внешний вид, цвет, вкус, аромат и консистенция 
мякоти. На оценку каждого показателя отводилось 
5 баллов. Были выведены средние баллы по всем 
показателям (общие дегустационные оценки): 1,0–
2,0 — отход; 2,1–3,4 — непригодны для заморажи-
вания; 3,5–3,9 — удовлетворительная пригодность; 
4,0–4,4 — хорошая пригодность; 4,5–5,0 — отличная 
пригодность.  



Б� œ� ŊźŸŬŰŴŵũŧ

ИŮųŬŴŬŴůŬ ŶŵűŧŮŧŹŬŲŬŰ űŧžŬŸŹũŧ žŬŷŬſŴů ůŮ ŋŧŪŬŸŹŧŴŧ  
ũ ŮŧũůŸůųŵŸŹů ŵŹ ŸŶŵŸŵŨŵũ ŬƇ ŮŧųŵŷŧŭůũŧŴůƆ, Ÿŷŵűŵũ żŷŧŴŬŴůƆ  
ů ŸŵŷŹŵũŵŰ ŶŷůŴŧūŲŬŭŴŵŸŹů

46 https://doi.org/10.36107/spfp.2024.3.538 ХРАНЕНИЕ И ПЕРЕРАБОТКА СЕЛЬХОЗСЫРЬЯ, 32(3)| 2024

Оценка влагоудерживающей способности 
замороженных плодов при дефростации

Потерю сока (Х, %) замороженными плодами че-
решни после дефростации определяли по разности 
массы замороженных и размороженных плодов, 
выраженной в процентах к исходной массе плода, 
пользуясь следующей формулой:

X = (M1 – M2)/(M1 – Mk) · 100,

где М1 — масса замороженных плодов череш-
ни до дефростации, г; М2 — масса замороженных 
плодов черешни после дефростации, г; Мк — масса 
косточек плодов черешни, г. 

Влагоудерживающую способность ( %) определяли, 
отнимая из 100 % величину показателя потери сока 
(Х, %).

Процедура исследования

Подготовку опытных образцов черешни для про-
ведения научных исследований, направленных 
на изучение влияния различных способов замора-
живания, а также сроков холодильного хранения 
на физико-химические и органолептические пока-
затели качества плодов с учетом их сортовых осо-
бенностей, осуществляли следующим образом:
(1) сортировка, мойка и подсушивание — плоды 

черешни сортировали, удаляли плодоножки, 
мыли водопроводной водой и подсушивали;

(2) замораживание плодов черешни разными 
способам: 
(а)  погружением в жидкий хладоноситель 

(ЖХ) — в полистироловые емкости (объ-
ем 1000 мл) заливали жидкий хладоноси-
тель (водно-спиртово-сахарный раствор 
в соотношении 65:20:15) при темпера-
туре –24 °C, а затем погружали свежие 
плоды черешни до полного покрытия 
поверхностного слоя плодов ЖХ, после 
этого емкости направляли в морозиль-
ную камеру RENOVA FC-310S для замо-
раживания при температуре t = –24 °C; 

(б)  в воздушной среде (ВС) — заморажива-
ние плодов черешни россыпью (толщи-
на слоя 3–4 см) в низкотемпературном 
шкафу GRUNLAND Т 25/01.1 (Германия) 
при t = –30 °C; t = –33 °C; t = –35 °C до до-

стижения в центре плода температуры 
–22°С, которую определяли полупрово-
дниковым измерителем ИТ-1 со шкалой 
от t = –190 до +50 °C;

(3)  упаковка плодов черешни замороженных рос-
сыпью в воздушной среде (ВС) при t = –33 °C 
в полиэтиленовые пакеты по 0,5 кг перед от-
правкой их на хранение при t = –22°С, а пло-
ды черешни, предварительно замороженные 
в жидком хладоносителе (ЖХ) при t = –24 °C 
в полистироловых емкостях, в таком же виде 
направляли на холодильное хранение;

(4)  хранение замороженных плодов черешни как 
россыпью в ВС при t = -33°С, так и погружени-
ем в ЖХ при t = –24 °C в холодильной каме-
ре RENOVA FC-310S в течение 3, 9 и 12 меся-
цев при температуре –22 °C и относительной 
влажности воздуха 90–95 %;

(5)  замороженные плоды черешни, перед про-
ведением оценки их качества по физико-хи-
мическим и органолептическим показателям, 
оттаивали до достижения в центре плода тем-
пературы 4–5 °C.

Анализ данных

Все измерения проводили на трех параллельных 
выборках для каждой переменной, и результаты 
исследований были представлены в виде среднего 
значения (M) и стандартной ошибки среднего зна-
чения (±m). Статистическую обработку результа-
тов исследования осуществляли с помощью пакета 
программ SPSS 12.0 для Windows. Достоверность 
полученных отличий устанавливали по t-критерию 
Стьюдента. Статистически значимыми считали 
различия при P ≤ 0,05.

РЕЗУЛЬТАТЫ 

Сортовые особенности изменения 
содержания пищевых веществ в плодах 
черешни при различных режимах  
и способах замораживания

Важнейшими биохимическими компонентами 
плодовых культур являются пектиновые веществ, 
составляющие основу структуры клеточной стенки, 
которая выполняет формообразовательную функ-
цию, регулирует водообмен. Пектины являются 
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гидрофильными соединениями, способными адсо-
рбировать пятнадцатикратное по весу количество 
воды, участвующими в процессе гелеобразования, 
что увеличивает способность растительной ткани 
удерживать влагу и повышает обратимость процес-
са замораживания (Gubanenko et al., 2021). Кроме 
того, пектины также являются одними из основных 
компонентов пищи, обладающими протекторным 
действием по отношению к тяжелым металлам, 
канцерогенным соединениям и радионуклидам. 
Поэтому представляло интерес определение со-
держания пектиновых веществ как в свежих плодах 
исследуемых сортов черешни, так и после низко-
температурного замораживания и длительного хо-
лодильного хранения.

Технологические требования, предъявляемые со-
ртам черешни, предназначенным для переработки 
и замораживания, предусматривают содержание 
в её плодах не менее 0,8 % пектиновых веществ 
(Мегердичев, 2003). Этим требованиям отвечало 
большинство из опытных образцов плодов, за ис-
ключением черешни сортов Гудзон и Жемчужная. 
Наиболее высокие концентрации пектинов опре-
делены в плодах сортов Лезгинка (0,97 %) и Крупно-
плодная (0,95 %), а наименьшее количество в сорте 
Гудзон (0,72 %). Сортовое различие по концентра-

ции пектиновых соединений для черешни исследо-
ванных сортов — 1,6 раза (Таблица 1).

При всех примененных способах и температурных 
режимах замораживания, наблюдалось уменьше-
ние содержания пектинов.  Направленность из-
менения концентрации этих веществ в процессе 
замораживания у всех сортов черешни оказалась 
идентичной и не зависела от условий и приемов 
замораживания. Наибольшие потери пектинов 
(6,1–10,8 %) выявлены при замораживании в ВС 
морозильной камеры (t = –30 °C), а наилучшая их 
сохранность (94,4–96,8 %) определена в черешне, 
замороженной в ВС (t = –35 °C). В опытных образ-
цах, замороженных погружением в ЖХ (t = –24 °C), 
также наблюдалась хорошая сохранность пектинов, 
что в зависимости от сорта составило 93,4–95,2 % 
от их содержания в свежих плодах.

Черешня входит в десятку продуктов, богатых Р-ак-
тивными веществами, наряду с лимоном, грейпфру-
том, абрикосом, шиповником, чёрной смородиной 
и т.д. (Ballistreri, 2013; Гусейнова & Мусаева, 2023). 
Поэтому было интересно изучить влияние различ-
ных режимов и способов замораживания на дина-
мику содержания витамина Р в плодах различных 
сортов черешни, культивируемых в Дагестане. Как 

Таблица 1
ИŮųŬŴŬŴůŬ ŸŵūŬŷŭŧŴůƆ ŶŬűŹůŴŵũƂż ũŬƀŬŸŹũ ũ ŶŲŵūŧż žŬŷŬſŴů, ũƂŷŧƀůũŧŬųŵŰ ũ ŋŧŪŬŸŹŧŴŬ, ũ ŶŷŵŽŬŸŸŬ ŮŧųŵŷŧŭůũŧŴůƆ 
 ŷŧŮŴƂųů ŸŶŵŸŵŨŧųů ů ŹŬųŶŬŷŧŹźŷŴƂųů ŷŬŭůųŧųů 
Table 1
&KDQJHV LQ SHFWLQ FRQWHQW LQ VZHHW FKHUULHV JURZQ LQ 'DJHVWDQ GXULQJ IUHH]LQJ XVLQJ GLIIHUHQW PHWKRGV DQG WHPSHUDWXUH 
FRQGLWLRQV

Сорт черешни

Массовая концентрация пектиновых веществ в плодах черешни, %

Свежие плоды
Замороженные 

погружением в ЖХ
при t = –24 °C

Замороженные 
россыпью в ВС
при t = –30 °C

Замороженные 
россыпью в ВС
при t = –33 °C

Замороженные 
россыпью в ВС
при t = –35 °C

БźŰŴŧűŸűŧƆ žŬŷŴŧƆ 0,�2bsb0,0�3 0,��bsb0,0�3 0,��bsb0,0�0 0,��bsb0,00� 0,��bsb0,00�

ŉŧŲŬŷůŰ ŞűŧŲŵũ 0,��bsb0,0�4 0,�2bsb0,0�� 0,�0bsb0,0�� 0,�3bsb0,0�� 0,�3bsb0,0�2

ŊźūŮŵŴ 0,�2bsb0,00� 0,��bsb0,0�2 0,��bsb0,00� 0,��bsb0,00� 0,��bsb0,0�0

ŋŧŪŬŸŹŧŴűŧ 0,�0bsb0,0�4 0,��bsb0,0�4 0,�4bsb0,0�� 0,��bsb0,0�3 0,��bsb0,0��

ōŬųžźŭŴŧƆ 0,��bsb0,0�� 0,�3bsb0,0�2 0,�2bsb0,0�4 0,�3bsb0,00� 0,�4bsb0,0�2

КŷźŶŴŵŶŲŵūŴŧƆ 0,��bsb0,0�� 0,��bsb0,0�� 0,��bsb0,0�4 0,�0bsb0,0�� 0,��bsb0,0��

ЛŬŮŪůŴűŧ 0,��bsb0,0�� 0,�2bsb0,0�� 0,��bsb0,0�� 0,92 ± 0,017 0,94 ± 0,015

ПŵŲƆŴűŧ 0,�3bsb0,0�3 0,��bsb0,0�3 0,�4bsb0,0�2 0,�0bsb0,0�� 0,�0bsb0,0�3
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видно из таблицы 2, по массовой концентрации ви-
тамина Р свежие плоды существенно отличались 
друг от друга. Сортовое различие — 2,1 раза. Самое 
большое количество витамина Р было выявлено 
в черешне сорта Гудзон (89,6 мг/100г), а наимень-
шее в сорте Дагестанка (42,0 мг/100 г). Средний 
показатель Р-витаминности для изученного сорти-
мента составил 59,7 мг/100 г. 

В процессе низкотемпературного заморажива-
ния при примененных способах и температурных 
режимах во всех опытных образцах черешни на-
блюдалось уменьшение количества витамина Р 
(Таблица 2). Также, как и для пектиновых веществ, 
наилучшая сохранность витамина Р — 93,8–97,0 % 
от содержания в свежих плодах, была обнаружена 
в черешне, замороженной россыпью в воздушной 
среде (t = –35 °C), а наихудшая — в пределах 91,0–
92,8 %, в плодах, подвергнутых низкотемператур-
ной обработке в ВС морозильной камеры при тем-
пературе –30 °C. 

Снижение массовых концентраций витамина Р 
в черешне после её шоковой заморозки россыпью 
в ВС (t = –33 °C) и погружением в ЖХ (t = –24 °C), 
по сравнению с содержанием этого витамина 

в плодах, замороженных в ВС при t = –35 °C, соста-
вило в среднем 2,5–3,2 % (Таблица 2). 

Изменение влагоудерживающей способности 
плодов черешни при различных режимах 
и способах замораживания

Одним из показателей, характеризующих пригод-
ность плодоовощных культур к замораживанию, 
является влагоудерживающая способность их пло-
дов при дефростации. На этот показатель значи-
тельное влияние, наряду с биологическими особен-
ностями сорта (прочность кожицы, консистенция 
мякоти и соотношения свободной и связанной 
воды в плодах), оказывают также способы и режи-
мы замораживания, сроки и условия холодильного 
хранения (Гусейнова и др., 2021).

Динамику влагоудерживающей способности пло-
дов наиболее перспективных сортов черешни 
из Дагестана, в процессе замораживания разны-
ми способами и режимами иллюстрирует Рисунок 
1. Низкотемпературное замораживание черешни 
в воздушной среде при t = –33 °C и t = –35 °C, спо-
собствовало хорошему сохранению влагоудержи-

Таблица 2
ИŮųŬŴŬŴůŬ ŸŵūŬŷŭŧŴůƆ ũůŹŧųůŴŧ Р ũ ŶŲŵūŧż žŬŷŬſŴů, ũƂŷŧƀůũŧŬųŵŰ ũ ŋŧŪŬŸŹŧŴŬ, ũ ŶŷŵŽŬŸŸŬ ŮŧųŵŷŧŭůũŧŴůƆ ŷŧŮŴƂųů 
ŸŶŵŸŵŨŧųů ů ŹŬųŶŬŷŧŹźŷŴƂųů ŷŬŭůųŧųů 
Table 2
&KDQJHV LQ YLWDPLQ 3 FRQWHQW LQ VZHHW FKHUULHV JURZQ LQ 'DJHVWDQ GXULQJ IUHH]LQJ XVLQJ GLIIHUHQW PHWKRGV DQG WHPSHUDWXUH FRQGLWLRQV

Сорт черешни

Массовая концентрация витамина Р в плодах черешни, мг/100 г

Свежие плоды
Замороженные 

погружением в ЖХ
при t = –24 °C

Замороженные 
россыпью в ВС
при t = –30 °C

Замороженные 
россыпью в ВС
при t = –33 °C

Замороженные 
россыпью в ВС
при t = –35 °C

БźŰŴŧűŸűŧƆ žŬŷŴŧƆ �0,2bsb0,�� 4�,3s0,�3 4�,3s0,4� 4�,�s0,�4 4�,�s0,�3

ŉŧŲŬŷůŰ ŞűŧŲŵũ �0,3bsb0,�4 ��,2s0,�4 �4,�s0,�� ��,�s0,�3 ��,�s0,�0

ŊźūŮŵŴ ��,�bsb0,�� �4,0s0,�� �2,�s0,�0 �3,�s0,�0 ��,2s0,�2

ŋŧŪŬŸŹŧŴűŧ 42,0bsb0,�� 3�,�s0,�0 3�,�s0,44 3�,0s0,�� 40,2s0,��

ōŬųžźŭŴŧƆ �2,0bsb0,�� 4�,�s0,�� 4�,3s0,�3 4�,3s0,�� 4�,2s0,��

КŷźŶŴŵŶŲŵūŴŧƆ ��,�bsb0,�3 �2,4s0,�� ��,�s0,�3 �3,�s0,�� �4,�s0,�0

ЛŬŮŪůŴűŧ �4,�bsb0,�� ��,�s0,�� �0,�s0,�� �2,�s0,�� �2,�s0,�4

ПŵŲƆŴűŧ ��,�bsb0,�� 4�,�s0,4� 4�,�s0,�0 4�,0s0,�0 4�,�s0,�2
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вающей способности, соответственно, в зависи-
мости от температурного режима, на уровне 95,3 
(Гудзон) — 97,0 % (Лезгинка); 95,0 (Жемчужная) — 
97,1 % (Лезгинка). Однако в плодах, замороженных 
методом погружения в ЖХ при t = –24 °C, разница 
в потере сока, по сравнению с плодами, заморо-
женными россыпью в ВС при t = –35°С, была не-
значительной и составила 0,3–0,7 %. Наименьшая 
влагоудерживающая способность определена у че-
решни, замороженной в ВС при t = –30 °C. Потеря 
сока, в зависимости от сорта, варьировалась в пре-
делах 3,8 (Лезгинка) — 6,7 % (Жемчужная). 

Анализ полученных экспериментальных данных 
показал, что, хотя самая высокая сохранность из-
ученных пищевых веществ и самые незначитель-
ные потери сока в процессе дефростации были 
определены в плодах исследованного сортимен-
та черешни после их низкотемпературной обра-
ботки при t = –35 °C, другие примененные спо-
собы и режимы замораживания (россыпью в ВС 
при t = –33°С и погружением в ЖХ при t = –24°С) 
также обеспечили хорошую стабильность физи-
ко-химических показателей плодов. Кроме того, 
они являются более экономичными по энергоза-

тратам в сравнении с применением t = –35°С. По-
этому в следующем этапе исследований, изучаю-
щем влияние длительности периода холодильного 
хранения плодов черешни на их органолептиче-
ские показатели, сокоудерживающую способность 
и динамику пищевых веществ в них, заморозку 
черешни проводили как россыпью в ВС морозиль-
ной камеры при t = –33 °C, так и погружением в ЖХ 
при t = –24 °C. 

Изменение физико-химических 
и органолептических  показателей 
качества черешни в процессе длительного 
холодильного хранения 

Пектиновые вещества неоднозначно реагирова-
ли на продолжительность холодильного хранения 
(3, 9 и 12 месяцев) при t = –22 °C. В начальный пе-
риод, длившийся в течение трех месяцев, в плодах 
всех сортов черешни произошло незначительное 
увеличение их количества, в зависимости от сорта, 
способов и режимов низкотемпературной обработ-
ки — на 3,6–5,0 % (плоды, замороженные россыпью 
в ВС при t = –33 °C) и 4,3–6,1 % (плоды, заморожен-

Рисунок 1
Потеря сока при дефростации плодов черешни замороженных разными способами
Figure 1
-XLFH ORVV GXULQJ GHIURVWLQJ RI VZHHW FKHUULHV IUR]HQ XVLQJ GLIIHUHQW PHWKRGV

Примечание. СŹŧŴūŧŷŹŴŧƆ ŵſůŨűŧ ŸŷŬūŴŬŪŵ ŮŴŧžŬŴůƆ ūŲƆ ŶŵűŧŮŧŹŬŲƆ ŶŵŹŬŷů Ÿŵűŧ 
ŸŵŸŹŧũůŲŧ 0,042Ȩ0,0�3 ��

Note. 7KH VWDQGDUG HUURU RI WKH PHDQ IRU MXLFH ORVV ZDV 0�042ȝ0�0�3 ��
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ные погружением в ЖХ при t = –24 °C), по сравнению 
с содержанием пектинов в опытных образцах сразу 
после замораживания (Таблицы 1 и 3). Последующее 
хранение черешни при t = –22 °C в течение 9 и 12 ме-
сяцев привело к снижению концентрации пектинов 
в ней. К концу 12 месяцев хранения количество пек-

тиновых веществ уменьшилось в среднем на 12,7–
13,0 %, по сравнению с их содержанием в свежих 
плодах. Наиболее богатыми пектиновыми веще-
ствами (0,80–0,86 %), после 12 месяцев холодильно-
го хранения, оказались плоды черешни сортов Даге-
станка, Крупноплодная и Лезгинка (Таблица 3).

Таблица 3
ИŮųŬŴŬŴůŬ ũ ŶŷŵŽŬŸŸŬ żŵŲŵūůŲƃŴŵŪŵ żŷŧŴŬŴůƆ �Wb bȝ22 r&� ųŧŸŸŵũƂż űŵŴŽŬŴŹŷŧŽůŰ ŶŬűŹůŴŵũ ů ũůŹŧųůŴŧ Р ũ ŶŲŵūŧż žŬŷŬſ-
Ŵů, ŶŷŬūũŧŷůŹŬŲƃŴŵ ŮŧųŵŷŵŭŬŴŴƂż ŷŵŸŸƂŶƃƅ ũ ŉС Ŷŷů Wb bȝ33 r& ů ŶŵŪŷźŭŬŴůŬų ũ ōХ Ŷŷů Wb bȝ24 r&
Table 3
&KDQJHV LQ WKH PDVV FRQFHQWUDWLRQV RI SHFWLQV DQG YLWDPLQ 3 LQ VZHHW FKHUULHV GXULQJ FROG VWRUDJH �Wb bȝ22 r&�, SUHYLRXVO\ IUR]HQ 
LQ EXON LQ WKH $( DW Wb bȝ33 r& DQG E\ LPPHUVLRQ LQ /& DW Wb bȝ24 r&

Сорт черешни

Пектиновые вещества, % Витамин Р, мг/100г

замороженные 
россыпью в  ВС 
при t = –33 °C

замороженные 
погружением в  ЖХ 

при t = –24 °C

замороженные 
россыпью в  ВС 
при t = –33 °C

замороженные 
погружением в  ЖХ 

при t = –24 °C

После 3 месяцев холодильного хранения при t = –22 °C

БźŰŴŧűŸűŧƆ žŬŷŴŧƆ 0,��s0,0�� 0,�2s0,0�� 4�,4s0,�� 44,�s0,��

ŉŧŲŬŷůŰ ŞűŧŲŵũ 0,��s0,0�� 0,��s0,0�� �3,�s0,�0 �2,�s0,�3

ŊźūŮŵŴ 0,��s0,0�4 0,��s0,0�4 ��,2s0,�� ��,�s0,�0

ŋŧŪŬŸŹŧŴűŧ 0,�0s0,0�� 0,��s0,0�� 3�,3s0,�� 3�,0s0,��

ōŬųžźŭŴŧƆ 0,��s0,0�4 0,��s0,0�3 4�,2s0,�� 4�,�s0,��

КŷźŶŴŵŶŲŵūŴŧƆ 0,�4s0,0�� 0,�4s0,0�� ��,0s0,�� ��,�s0,��

ЛŬŮŪůŴűŧ 0,��s0,0�� 0,��s0,0�� 4�,�s0,�� 4�,3s0,��

ПŵŲƆŴűŧ 0,�3s0,0�� 0,�4s0,0�4 4�,�s0,�2 4�,0s0,��

После 9 месяцев холодильного хранения при t = –22°С

БźŰŴŧűŸűŧƆ žŬŷŴŧƆ 0,��s0,0�� 0,��s0,0�4 44,3s0,�� 43,4s0,�3

ŉŧŲŬŷůŰ ŞűŧŲŵũ 0,�0s0,0�� 0,��s0,0�� �2,3s0,�� ��,0s0,��

ŊźūŮŵŴ 0,��s0,0�� 0,��s0,0�3 ��,2s0,�� ��,0s0,��

ŋŧŪŬŸŹŧŴűŧ 0,�3s0,0�� 0,�2s0,0�� 3�,�s0,�� 3�,�s0,�0

ōŬųžźŭŴŧƆ 0,��s0,0�� 0,��s0,0�� 43,�s0,�3 43,�s0,��

КŷźŶŴŵŶŲŵūŴŧƆ 0,��s0,0�� 0,��s0,0�� ��,�s0,�� ��,�s0,3�

ЛŬŮŪůŴűŧ 0,�0s0,0�� 0,��s0,0�� 4�,4s0,�� 4�,�s0,42

ПŵŲƆŴűŧ 0,��s0,0�3 0,��s0,0�2 4�,4s0,�� 44,�s0,4�

После 12 месяцев холодильного хранения при t = –22°С

БźŰŴŧűŸűŧƆ žŬŷŴŧƆ 0,�2s0,0�3 0,�2s0,0�� 43,3s0,�� 4�,�s0,�2

ŉŧŲŬŷůŰ ŞűŧŲŵũ 0,��s0,0�� 0,��s0,0�� �0,�s0,�� ��,4s0,�0

ŊźūŮŵŴ 0,�2s0,0�� 0,��s0,0�3 �4,�s0,�4 �2,3s0,��

ŋŧŪŬŸŹŧŴűŧ 0,�0s0,0�� 0,��s0,0�3 3�,�s0,�� 3�,0s0,��

ōŬųžźŭŴŧƆ 0,��s0,0�� 0,��s0,0�2 42,�s0,�� 4�,�s0,��

КŷźŶŴŵŶŲŵūŴŧƆ 0,�4s0,0�� 0,�3s0,0�� ��,�s0,�� ��,�s0,��

ЛŬŮŪůŴűŧ 0,��s0,0�� 0,��s0,0�� 4�,4s0,�0 4�,�s0,�4

ПŵŲƆŴűŧ 0,�3s0,0�� 0,�2s0,0�� 44,4s0,�2 43,�s0,��
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Согласно Таблице 3, в плодах черешни в течение 
всего срока их холодового хранения при темпе-
ратуре t = –22 °C произошло стабильное снижение 
содержания витамина Р. По окончании 3 месяч-
ного хранения черешни (t = –22 °C), в зависимости 
от сорта, условий и режимов замораживания, ко-
личество витамина Р уменьшилось незначитель-
но — на 4,0–7,1 % от его содержания, определенного 
в замороженных плодах перед холодильным хра-
нением.  При увеличении длительности хранения 
в черешне усилились процессы деструкции вита-
мина Р. Его содержание в плодах опытных образ-
цов, предварительно замороженных погружением 
в ЖХ при t = –24 °C, через 12 месяцев холодильного 
хранения, снизилось на 14,1–20,2 %, по сравнению 
с количеством, определенным в свежей черешни, 
а в плодах, подвергнутых замораживанию в ВС 
при t = –33 °C, уменьшение массовой концентрации 
витамина Р составило 11,2–17,7 % (Таблица 3).

Влияние длительности периода холодильного 
хранения (3, 9 и 12 мес.) при t = –22 °C на влаго-
удерживающую способность плодов черешни 

при дефростации иллюстрируют данные Табли-
цы 4. С продлением периода хранения черешни 
наблюдалось снижение влагоудерживающей спо-
собности плодов при всех примененных техноло-
гических режимах и способах их предварительной 
заморозки. Минимальные потери клеточного сока 
в цикле «замораживание-хранение-разморажи-
вание» определены у черешни после 3 месяцев 
холодильного хранения: 4,2–8,4 % (плоды, замо-
роженные погружением в ЖХ) и 3,7–7,8 % (плоды, 
замороженные россыпью в ВС). 

Самая незначительная сокоотдача в течение всего 
периода холодильного хранения при t = –22 °C на-
блюдалась у плодов черешни, замороженных в ВС 
при t  =  –33°С, но и замораживание погружением 
в ЖХ при t  =  –24 °C, также обеспечивало хорошую со-
хранность влагоудерживающей способности —  92,3 
(сорт Лезгинка) — 84,9 % (сорт Жемчужная). После 12 
месяцев хранения потеря сока в плодах, по сравне-
нию с их сокоотдачей сразу после замораживания, 
увеличилась в 2,4–2,8 раза в зависимости от сорта, 
условий и режимов замораживания  (Таблица 4). 

Таблица 4
ИŮųŬŴŬŴůŬ ũ ŶŷŵŽŬŸŸŬ żŵŲŵūůŲƃŴŵŪŵ żŷŧŴŬŴůƆ �Wb bȝ22 r&� ũŲŧŪŵźūŬŷŭůũŧƅƀŬŰ ŸŶŵŸŵŨŴŵŸŹů ŶŲŵūŵũ žŬŷŬſŴů, ŶŷŬūũŧŷů-
ŹŬŲƃŴŵ ŮŧųŵŷŵŭŬŴŴƂż ŷŵŸŸƂŶƃƅ ũ ũŵŮūźſŴŵŰ ŸŷŬūŬ �ŉС� Ŷŷů Wb bȝ33 r& ů ŶŵŪŷźŭŬŴůŬų ũ ŭůūűůŰ żŲŧūŵŴŵŸůŹŬŲƃ �ōХ� Ŷŷů 
Wb bȝ24 r&
Table 4
&KDQJHV LQ WKH SURFHVV RI UHIULJHUDWLRQ VWRUDJH �Wb bȝ22 r&� RI WKH PRLVWXUH�KROGLQJ FDSDFLW\ RI VZHHW FKHUU\ IUXLWV, SUHYLRXVO\ 
IUR]HQ LQ EXON LQ DQ DLU HQYLURQPHQW �$(� DW Wb bȝ33 r& DQG LPPHUVLRQ LQ D OLTXLG FRRODQW �/&� DW Wb bȝ24 r&

Сорт черешни
Потеря сока, %

После 3 месяцев хранения 
при t = –22 °C

После 9 месяцев хранения 
при t = –22 °C

После 12 месяцев хранения 
при t = –22 °C

БźŰŴŧűŸűŧƆ žŬŷŴŧƆ �,3��,2 �,2��0,� ��,4��3,�

ŉŧŲŬŷůŰ ŞűŧŲŵũ 4,0�4,� �,���,4 �,���,2

ŊźūŮŵŴ �,���,� �,����,4 �2,2��3,�

ŋŧŪŬŸŹŧŴűŧ 4,���,4 �,���,2 �,4��0,0

ōŬųžźŭŴŧƆ �,���,4 ��,���2,4 �3,����,�

КŷźŶŴŵŶŲŵūŴŧƆ �,3��,� �,���,2 �0,3���,4

ЛŬŮŪůŴűŧ 3,��4,2 �,���,� �,2��,�

ПŵŲƆŴűŧ �,���,� �,���,� �0,���2,2

Примечание: *ŶŵŹŬŷƆ Ÿŵűŧ ũ ŶŷŵŽŬŸŸŬ żŷŧŴŬŴůƆ ŶŲŵūŧųů žŬŷŬſŴů, ŮŧųŵŷŵŭŬŴŴƂųů ŷŵŸŸƂŶƃƅ ũ ũŵŮūźſŴŵŰ ŸŷŬūŬ �ŉС� 
Ŷŷů Wb bȝ33 r& � **ŶŵŹŬŷƆ Ÿŵűŧ ũ ŶŷŵŽŬŸŸŬ żŷŧŴŬŴůƆ ŶŲŵūŧųů žŬŷŬſŴů, ŮŧųŵŷŵŭŬŴŴƂųů ŶŵŪŷźŭŬŴůŬų ũ ŭůūűůŰ żŲŧūŵŴŵŸůŹŬŲƃ 
�ōХ� Ŷŷů Wb bȝ24 rС� СŹŧŴūŧŷŹŴŧƆ ŵſůŨűŧ ŸŷŬūŴŬŪŵ ŮŴŧžŬŴůƆ ūŲƆ ŶŵűŧŮŧŹŬŲƆ ŶŵŹŬŷů Ÿŵűŧ ŸŵŸŹŧũůŲŧ 0,03�Ȩ0,0�� ��

Note: 
MXLFH ORVV GXULQJ VWRUDJH RI VZHHW FKHUULHV IUR]HQ LQ EXON LQ DQ DLU HQYLURQPHQW �$(� DW Wb bȝ33 r& � 

MXLFH ORVV GXULQJ 
VWRUDJH RI VZHHW FKHUULHV IUR]HQ E\ LPPHUVLRQ LQ D OLTXLG FRRODQW �/&� DW Wb bȝ24 r&� 7KH VWDQGDUG HUURU RI WKH PHDQ IRU MXLFH ORVV 
ZDV 0�03�Ȩ0�0�� ��



Б� œ� ŊźŸŬŰŴŵũŧ

ИŮųŬŴŬŴůŬ ŶŵűŧŮŧŹŬŲŬŰ űŧžŬŸŹũŧ žŬŷŬſŴů ůŮ ŋŧŪŬŸŹŧŴŧ  
ũ ŮŧũůŸůųŵŸŹů ŵŹ ŸŶŵŸŵŨŵũ ŬƇ ŮŧųŵŷŧŭůũŧŴůƆ, Ÿŷŵűŵũ żŷŧŴŬŴůƆ  
ů ŸŵŷŹŵũŵŰ ŶŷůŴŧūŲŬŭŴŵŸŹů

52 https://doi.org/10.36107/spfp.2024.3.538 ХРАНЕНИЕ И ПЕРЕРАБОТКА СЕЛЬХОЗСЫРЬЯ, 32(3)| 2024

Пригодность плодов восьми исследованных со-
ртов черешни к низкотемпературному консер-
вированию по показателю влагоудерживающей 
способности оценивали с помощью обобщенной 
функции желательности Харрингтона, где потеря 
сока: до 5 % — очень хорошая влагоудерживающая 
способность; 5,1–10 % — хорошая; 10,1–20 % — 
удовлетворительная; свыше 20 % — исследуемые 
объекты не пригодны для замораживания (Гусей-
нова и др., 2021).

В  разные группы, сформированные по пригодно-
сти к замораживанию, согласно шкале желатель-
ности Харрингтона, могут попасть плоды одного 
и того же сорта черешни, в зависимости от при-
мененных способов и режимов замораживания, 
а также продолжительности периода холодиль-
ного хранения. В нашем эксперименте, напри-
мер, плоды черешни сортов Буйнакская черная, 
Крупноплодная и Полянка после замораживания 
россыпью в ВС при температуре –33 °C попали 
в группу «очень хороших», после 3 и 9 месяцев хо-
лодильного хранения (t = –22 °C) — в группу «хо-
роших», а к концу 12 месяцев хранения черешня 
этих же сортов оказалась в числе «удовлетвори-
тельных» (потеря сока 10,3–11,4 %). 

Структура пектиновых веществ и их измене-
ние в процессе замораживания влияют на состав 
и свойства растительных продуктов (вкус, кон-
систенция), а также на влагоотдачу, что особенно 
важно при проведении дефростации (Shuhan, et 
al., 2024). Самые низкие потери клеточного сока, 
независимо от способа и режимов заморажива-
ния, определены в плодах черешни сортов Даге-
станка, Валерий Чкалов и Лезгинка, содержащих 
достаточно большие количества пектиновых сое-
динений — 0,86–0,97 % (Таблицы 1 и 4). 

Между содержанием пектиновых веществ и поте-
рей клеточного сока в черешне, после 12 месяч-
ного срока её холодового хранения при t  =  –22 °C, 
выявлена тесная обратная корреляция. При этом 
коэффициенты парной корреляции между этими 
показателями для черешни, замороженной мето-
дом погружения в ЖХ при t =  –24 °C и россыпью 
в ВС при t  =  –33 °C, составили r = -0,820 и r = -0,770, 
соответственно.

Все исследуемые сорта черешни, по влагоудержи-
вающей способности плодов пригодны к низко-

температурному замораживанию и холодильному 
хранению при температуре t  =  –22 °C в течение 
разных сроков. По уровню желательности Хар-
рингтона они распределились, в основном, на три 
группы. Наиболее пригодными к замораживанию 
и длительному хранению до 12 месяцев оказа-
лись плоды сортов: Лезгинка, Дагестанка и Ва-
лерий Чкалов; ко второй группе отнесены плоды 
черешня сортов Буйнакская черная, Крупноплод-
ная и Полянка, которые рекомендуется хранить 
до 9 месяцев. В третью группу вошли плоды сортов 
Жемчужная и Гудзон. Их можно хранить, без зна-
чительных изменений исходных свойств, до 3 ме-
сяцев. 

Хотя при замораживании и длительном холодиль-
ном хранении плодов активность, содержащихся 
в них ферментов, резко снижается, но в процессе 
размораживания часть окислительно-восстано-
вительных ферментов, не разрушенных морозом, 
восстанавливает свою активность (Першакова 
и др., 2022; Гусейнова и др. 2021). Это и вызывает 
изменение органолептических свойств заморо-
женных плодов. Поэтому, применяя 5-балльную 
шкалу, давали дегустационную оценку плодам че-
решни как свежим, так и подвергнутым заморажи-
ванию и длительному холодильному хранению. 

Все исследованные плоды черешни характеризо-
вались отсутствием несвойственных сортам по-
сторонних привкусов и запахов. К концу экспе-
римента самые высокие общие дегустационные 
оценки (4,4–4,7 балла) получили плоды сортов 
Дагестанка, Валерий Чкалов и Лезгинка, которые 
оказались лучшими как по влагоудерживающей 
способности, так и по степени сохранности в них 
пектинов и витамина Р, рекомендованные по сте-
пени устойчивости этих показателей качества для 
12 месяцев холодильного хранения при t  =  –22 °C 
(Таблицы 3 и 4).  По результатам дегустации че-
решня сортов Буйнакская черная, Полянка и Круп-
ноплодная, замороженная погружением в ЖХ, 
через 12 месяцев хранения при t  =  –22 °C имела 
общие дегустационные оценки 4,2; 4,1 и 4,2 балла, 
а замороженная россыпью в ВС — 4,3; 4,2 и 4,3 бал-
ла, соответственно. Самые низкие общие дегуста-
ционные оценки (3,5–3,8 балла) после 12 месяцев 
холодильного хранения получили плоды черешни 
сортов Жемчужная и Гудзон.  
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ОБСУЖДЕНИЕ 

Результаты исследования, посвященного влиянию 
различных технологических режимов и методов 
замораживания, а также сроков холодильного 
хранения на физико-химические и органолепти-
ческие свойства плодов черешни, подтвержда-
ются данными из других научных работ (Simona 
et al., 2016; Rayman et al., 2020; Sajad et al., 2016; 
2020; Гусейнова и др., 2021; Yashmita & Pradeep, 
2023). Наши эксперименты показали, что лучшие 
показатели сохранности биохимического соста-
ва, органолептических характеристик и влаго-
удерживающей способности плодов черешни 
при дефростации достигаются при использовании 
шоковой заморозки в воздушной среде при тем-
пературах –33°С и –35°С, а также при заморажива-
нии методом погружения в жидкий хладоноситель 
при –24°С. Эти данные согласуются с выводами 
предыдущих исследований, которые указывают 
на то, что быстрое замораживание способствует 
формированию мелкокристаллической структу-
ры, обеспечивающей целостность клеток и тка-
ней, что в свою очередь способствует сохранению 
исходных физико-химических свойств (Simona et 
al., 2016; Rayman et al., 2020; Vaishali et al., 2020; 
Mamatov et al., 2020; Гусейнова и др., 2021; Коло-
дязная и др., 2023).

Анализ также показал, что на сохранность физи-
ко-химических и органолептических характери-
стик черешни значительное влияние оказыва-
ют сроки хранения (3, 9 и 12 месяцев при –22°С). 
Продление сроков хранения приводило к сниже-
нию влагоудерживающей способности, уменьше-
нию содержания пектиновых веществ и витамина 
Р (табл. 3). Эти изменения могут быть объяснены 
деструктивным действием низких температур 
на клеточные стенки, восстановлением активно-
сти окислительных ферментов при дефростации 
и потерями сока (Simona et al., 2016; Короткий & 
Сахабутдинова, 2019; Schudel et al., 2021; Гусейно-
ва и др., 2021; Колодязная и др., 2023). Получен-
ные нами результаты перекликаются с выводами 
исследований, посвященных пригодности различ-
ных плодоовощных культур к низкотемператур-
ному консервированию и разработке методов их 
длительного хранения (Adkison et al., 2018; Shuhan 
et al., 2024).

Недостаток данных в научной литературе о вли-
янии замораживания и хранения на содержание 
и структуру пектиновых веществ в плодах и ягодах 
делает это исследование особенно актуальным. Об-
наруженное нами незначительное увеличение со-
держания пектиновых веществ на начальном этапе 
хранения (через 3 месяца при –22°С) может быть 
связано с гидролизом протопектина и переходом 
его в растворимую форму вследствие деструктив-
ных изменений, вызванных замораживанием. Эти 
данные согласуются с работами по изучению пек-
тиновых веществ при низкотемпературном кон-
сервировании (Кварцхелия & Родионова, 2014).

Известно, что пригодность разных сортов плодо-
овощных культур к замораживанию зависит от их 
структурных полимеров, содержания воды, вязко-
сти протоплазмы и прочности мембран (Adkison et 
al., 2018; Simona et al., 2016; Короткий & Сахабут-
динова, 2019). Наше исследование, направленное 
на выявление сортов черешни, наиболее пригод-
ных для шоковой заморозки и длительного хра-
нения, имеет практическую значимость, посколь-
ку данные о влиянии замораживания и хранения 
на черешню с учетом ее сортовых особенностей 
в литературе отсутствуют.

Через 12 месяцев хранения при –22°С сорта Вале-
рий Чкалов, Лезгинка и Дагестанка показали луч-
шие результаты по сохранности физико-химиче-
ских свойств и дегустационным характеристикам 
(4,4–4,7 балла), что позволяет считать их наиболее 
пригодными для длительного хранения.

Ограничения исследования включают дефицит на-
учных данных о влиянии различных способов замо-
раживания и сроков хранения на черешню с учетом 
ее сортовых особенностей. Большинство доступ-
ных публикаций касаются других плодоовощных 
культур и общих аспектов низкотемпературного 
консервирования (Дерябина & Колодязная, 2003; 
Adkison et al., 2018; Гусейнова и др., 2021). Эти огра-
ничения могут повлиять на объем и глубину выво-
дов, сделанных в данном исследовании.
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ЗАКЛЮЧЕНИЕ

На основании проведенного исследования уста-
новлено, что на стабильность физико-химических 
и органолептических показателей качества пло-
дов черешни в процессе низкотемпературного 
консервирования оказывают значительное влия-
ние не только режимы и методы замораживания 
(в частности, замораживание россыпью в воздуш-
ной среде при температуре –30; –33 и –35 °C и за-
мораживание погружением в жидкие хладагенты 
при температуре –24 °C), но также сортовые осо-
бенности и сроки хранения в условиях холодильной 
камеры (3, 9 и 12 месяцев при температуре –22 °C).

В ходе исследования выяснилось, что наилучшими 
способами замораживания с точки зрения мини-
мизации потерь сока и сохранения нутриентного 
состава плодов для всех изученных сортов черешни 
являются замораживание россыпью в воздушной 
среде при температуре –33 °C и замораживание по-
гружением в жидкие хладагенты при температуре 
–24 °C. Увеличение продолжительности хранения 
привело к снижению влагоудерживающей способ-
ности плодов, а также к необратимому уменьше-
нию содержания пектиновых веществ и витамина 
Р. Среди исследованных сортов наиболее устойчи-

выми к замораживанию и длительному хранению 
(до 12 месяцев) без существенных изменений ис-
ходных характеристик оказались сорта Дагестанка, 
Валерий Чкалов и Лезгинка.

Полученные результаты способствуют углублению 
знаний об изменении физико-химических и орга-
нолептических показателей замороженных плодов 
черешни в зависимости от сортовых характери-
стик, сроков хранения и методов замораживания, 
что имеет важное значение для разработки техно-
логий сортового низкотемпературного консерви-
рования черешни, обеспечивающих высокую сте-
пень сохранности исходных качеств плодов. Эти 
технологии могут быть использованы для создания 
системы круглогодичного хранения черешни.

Перспективные направления дальнейших иссле-
дований включают изучение влияния сортовых 
особенностей, агротехнических и экологических 
факторов зоны выращивания, сроков созревания 
и времени сбора плодов на товарно-технологиче-
ские показатели качества черешни в процессе за-
мораживания и длительного холодильного хране-
ния, что необходимо для оптимизации параметров 
технологии низкотемпературного консервирова-
ния черешни.
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