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ИЗМЕНЕНИЕ КАЧЕСТВА ЯГОД ГОЛУБИКИ 
ОТДЕЛЬНЫХ СОРТОВ НА ПУТИ ТОВАРОДВИЖЕНИЯ

Среди ягодных культур, возделываемых в Беларуси на промыш-
ленной основе, большую популярность приобретает голубика высоко-
рослая. Ее ягоды обладают десертным вкусом и сбалансированным 
содержанием биологически активных соединений.

Употребляют голубику чаще всего в свежем виде в местах выра-
щивания культуры. При хранении и доведении до потребителя (при 
плановых поставках в супермаркеты и  др.) качество ягод и эффек-
тивность их употребления может снижаться. Одним из важных каче-
ственных показателей ягодного сырья является их сохраняемость [1]. 

Ягоды голубики высокорослой относятся к продуктам с ограничен-
ным сроком хранения, обусловленным их физиолого-биохимически-
ми особенностями: интенсивным дыханием, высокой скоростью транс-
пирации, тонкой кутикулой и подверженностью микробиологической 
порче. В результате часть ягод теряет товарный вид и питательную 
ценность на этапах хранения, транспортировки и реализации. В свя-
зи с этим актуальной задачей является изучение сохраняемости пло-
дов голубики разных сортов в условиях холодильного хранения. 

Цель исследований — определение сохраняемости плодов голуби-
ки разных сортов, интродуцированных в Беларуси, в условиях обыч-
ной газовой среды при низких положительных температурах.

Изучен процесс естественной убыли новых сортов голубики вы-
сокорослой (Легаси, Блюголд) в течение 30 дней в условиях хране-
ния голубики в камере холодильника при температуре 3–4 ºС и ОВВ 
10 %. После обобщения полученных данных по изменению массы ис-
следуемых образцов, а также сортировки ягод неудовлетворительного 
качества рассчитаны значения естественной убыли для исследуемых 
образцов (см. рисунок).
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Потеря массы ягод голубики в процессе хранения

В результате исследования показателей естественной убыли ягод 
голубики была установлена четкая зависимость потери их массы от 
продолжительности хранения и сортовых особенностей. По мере уве-
личения продолжительности хранения выход здоровых ягод в сред-
нем уменьшался от 99 % после одной недели до 84 % к 30-му дню. 
Наибольшие потери (14,5  % ягод) были зафиксированы у голубики 
сорта Блюкроп с наименее плотной кожицей и консистенцией мякоти, 
что подтверждает ключевую роль структурно-механических свойств 
ягоды в процессе транспирации. Наилучшую сохраняемость показали 
ягоды сорта Блюголд, естественная убыль которых составила 10,4 % 
на 30-е сутки. Ухудшение качества и физиологические расстройства 
плодов голубики исследуемых сортов отмечалось после 16 суток хра-
нения. Порча плодов голубики от развития паразитарных заболева-
ний во время хранения появилась после 16 суток хранения. Наиболь-
шее количество гнилых и пораженных плесенью ягод на 30-е сутки 
отмечено для голубики сорта Блюголд — их более 20 % массы. Целе-
сообразный выход товарной ягоды (более 90 % массы) [2] отмечен для 
голубики всех исследуемых сортов с хранением в течение трех недель. 
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