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Cherry fruits are appreciated because they contain vitamins, a unique blend of 

phenolic compounds and anthocyanins. However, term of their consumption is limited 

by the period of their maturation, so today we are looking for new storage technologies. 

The purpose of the research conducted during 2016−2019 years on the basis of  

L.P. Simirenko Pomology Experimental Station of the National Academy of Agrarian 

Sciences of Ukraine, was to determine the effect of pre-treatment with chitosan 

solutions (1 %)and  with chitosan(1 %) with salicylic acid (100 mg/l) to change the 

content of ascorbic acid, tannins and coloring matter, and antioxidant activity of the 

cherry fruit Alpha and Artemenko Pamiat varieties during storage. 

As a result of research was identified, that during the storage of fruits cherries the 

content of ascorbic acid decreases to 41 and 47,4 %;  tannins and coloring matter - to 

14,1−14,9 % and antioxidant activity to 39−41 %.  

Using the pre-treatment of the cherry fruit by a solution of chitosan, the  loss of 

ascorbic acid content are reduced to 36,1−33,3 %; tannins and coloring matter to 

9,4−12,2 %; and antioxidant activity 28−30 %  

The lowest losses were observed for cherry fruits treated by solution of chitosan 

with salicylic acid, in the content of ascorbic acid to 18,3−19,8 %, tannins and 

coloring matter to 8,2−9,5 %, and antioxidant activity 25−26 %.  

Between cherry fruit antioxidant activity and the content of tannins and coloring 

matter as well ascorbic acid were founded  strong correlations  with correlation 

coefficients r=0,93 r=0,98. 

The perspective of further research is studying the effect of pre-treatment by 

solution of chitosan with salicylic acid for the cherry fruits during storage and change 

their antioxidant composition. 

Key words: tannins and coloring matter, ascorbic acid, antioxidant activity, 

chitosan, salicylic acid, variety, correlation dependence. 

 

ЗМІНА БІОЛОГІЧНО АКТИВНИХ РЕЧОВИН ПЛОДІВ ВИШНІ ПРОТЯГОМ ЗБЕРІГАННЯ  

ЗА ПОПЕРЕДНЬОЇ ОБРОБКИ ПОЛІСАХАРИДНИМИ КОМПОЗИЦІЯМИ  

О. В. Василишина  

Уманський національний університет садівництва 

вул. Інститутська, 1, м. Умань, Черкаська обл., 20305, Україна 

Плоди вишні цінуються завдяки наявності вітамінів, унікальному поєднанню фенольних з'єднань 

та антоціанів. Однак, термін їх споживання обмежений періодом достигання, тому наразі ведеться 

пошук нових технологій зберігання. Метою досліджень, що проводилися протягом 2016−2019 рр. на 
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базі дослідної станції помології імені Л.П. Симиренка ІС НААН, було встановлено вплив попередньої 

обробки розчинами хітозану (1 %) та хітозану (1 %) з саліциловою кислотою (100 мг/л) на зміну 

вмісту аскорбінової кислоти, дубильних і барвних речовин та антиоксидантної активності плодів 

вишні сортів Альфа і Пам'ять Артеменка протягом зберігання. 

У результаті досліджень виявлено, що протягом зберігання плодів вишні вміст аскорбінової 

кислоти знижується на 41 та 47,4 %, дубильних і барвних речовин − на 14,1−14,9 % та 

антиоксидантна активність на 39−41 %. 

З використанням попередньої обробки плодів вишні розчином хітозану втрати вмісту 

аскорбінової кислоти зменшуються на 36,1−33,3 %, дубильних і барвних речовин на 9,4−12,2 %; та 

антиоксидантної активності на 28−30 %. 

Найменшими виявилися втрати для плодів вишні, оброблених розчином хітозану з саліциловою 

кислотою, у вмісті аскорбінової кислоти на 18,3−19,8 %, дубильних і барвних речовин на 8,2−9,5 % та 

антиоксидантної активності на 25−26 %. 

Між антиоксидантною активністю плодів вишні та вмістом дубильних і барвних речовин, а 

також аскорбіновою кислотою знайдено сильні кореляційні залежності з коефіцієнтами кореляції  

r=0,93 r=0,98. Перспективою подальших досліджень є вивчення впливу попередньої обробки розчином  

хітозану з саліциловою кислотою на плоди вишні протягом зберігання та зміну їх антиоксидантного 

складу. 

Ключові слова: дубильні і барвні речовини, аскорбінова кислота, антиоксидантна активність, 

хітозан, саліцилова кислота, сорт, кореляційна залежність. 

 

Вступ 

Вишня – поширена культура у світі, завдяки 

вдалому поєднанню цукрів і кислот, наявності 

вітамінів, унікальному поєднанню фенольних 

з'єднань та антоціанів. У світі її площа займає 

близько 220 тис. га з щорічним виробництвом 

біля 1,2 млн т (Stan & Popa, 2015; Oancea et al., 

2016).  

Фенольні з'єднання, що відповідають за смак, 

колір включають фенольні кислоти (окси-

бензойні) та флавоноїди (антоціани і флаван-3-

оли) зосереджені в шкірці та менше в м’якоті 

вишні. Поліфеноли відіграють важливу роль у 

профілактиці серцево-судинних захворювань, 

раку, діабету, ожиріння (Wojdylo et al., 2014). 

Флавоноїди захищають від ультрафіолетового 

опромінювання, попереджують вплив токсичних 

речовин та забезпечують стійкість до патогенів 

(Serradilla et al., 2017).  

Вміст антоціанів є основним показником 

достигання плодів вишні. Дослідження показали, 

що сезон та етап збору врожаю, сорт, кліматичні 

умови впливають на склад і концентрацію 

антоціанів (Blando et al., 2004; Goncalves et al., 

2007; Pedisiс et al., 2010). Вміст антоціанів у 

плодах вишні відрізняється, залежить від екотипу 

та регіону вирощування (Capanoglu et al., 2011; 

Wojdylo et al., 2014) .  

Загальна кількість антоціанів у вишні значна 

40−297 мг/100 г та досягає 994 мг/100г. Для 

темнозабарвлених плодів їх вміст складає 

82−297 мг/100г, а для світлозабарвлених − 

2−41 мг/100г (Blando et al., 2004; Goncalves et al., 

2007). Основними антоціанами є ціанідин-3-

глюкорутинозид (88,95 до 227,6 мг/100г) і 

ціанідин-3-рутинозид (15,45 до 21,97 мг/100 г), 

що становить 63−94 % від загальної кількості 

антоціанів  (Pedisiс et al., 2010; Capanoglu et al., 

2011; Wojdylo et al., 2014).  

Антоціани проявляють широкий спектр 

біологічних властивостей: антиоксидантний, 

антимікробний, протизапальний, антиканцеро-

генну активність і нейропротекторну дію (Wojdylo 

et al., 2014; Stan & Popa, 2015). Основною власти-

вістю антоціанів є антиоксидантна активність у 

реакціях метаболізму та здатність поглинати 

радикали кисню в клітині, що запобігає окислю-

вальному стресу (Serradilla et al., 2017).  

У плодах вишні антиоксидантна активність 

пов’язана з наявністю аскорбінової кислоти, 

фенольних речовин та антоціанів. За здатністю 

поглинати кисневий радикал (ORAC) анти-

оксидантна активність 33 сортів вишні знахо-

диться в межах 8130−38110 мкмоль ТЕ на 100 г. 

За аналізом вмісту (FRAP) антиоксидантна актив-

ність складає 1,93−12,95 ммоль ТЕ/100 г×дм 

(Wojdylo et al., 2014).  

Антиоксидантні з’єднання (поліфеноли і 

вітамін С), терпени і органічні кислоти відіграють 

основну роль у профілактиці захворювань, 

завдяки їх синергетичній і адитивній дії 
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(біологічній). Сучасна практика у профілактиці 

захворювань полягає в об'єднанні основних 

біологічно активних з’єднань, що мають назву 

“маркери”. В плодах вишні переважпють 

флавоноли, що є своєрідними “маркерами”. До їх 

складу входять кверцетин (11,86±2,36 мг/100г 

ФВт), гіперозид та рутин. Встановлено, що 

антиоксидантна активність плодів вишні корелює 

із вмістом поліфенолів (Donno et al., 2018).  

Тому, завдяки високому поліфенольному 

складу та вмісту антоціанів, споживання плодів 

вишні знижує ризик серцево-судинних 

захворювань, має протизапальну дію, інгібує 

розвиток ракових клітин. Дослідженнями встанов-

лено, що для профілактики протизапальних 

захворювань ціанідин (аглікон) кислих плодів 

вишні показав кращу протизапальну активність за 

аспірин (Blando et al., 2004; Capanoglu et al., 2011).  

У плодах вишні протягом зберігання зміна 

кольору є результатом підвищення рівня 

антоціанів, що переважають: ціанідин-3-

рутинозиду і ціанідин-3-глюкозиду. Рівень 

антоціанів у плодах корелює негативно із 

параметрами кольору та кутом відтінку. Вивчен-

ня зміни кольору протягом зберігання плодів 

вишні дає повну оцінку зміни рівня антоціанів у 

різних сортах вишні (Goncalves et al., 2007). 

Обробка плодів кісточкових саліциловою та 

ацетилсаліциловою кислотою перед зберіганням 

дали змогу на 10−15 % знизити втрати фенольних 

речовин, на 15−20 % антоціанів, 40−60 % 

зберегти антиоксидантну активність.  Викорис-

тання покриття альгінату натрію (1−5 %) підтри-

мує колір, запобігає втраті кислот, знижує 

дихання та сприяє збереженню фенольних 

з'єднань (Serradilla et al., 2017).  

Однак, наразі не встановлений вплив розчину 

хітозану з саліциловою кислотою на зміну вмісту 

біологічно активних речовин плодів вишні 

протягом зберігання. Тому дослідження впливу 

попередньої обробки плодів вишні хітозаном з 

саліциловою кислотою на зміну їх хімічного 

складу та біологічно активних речовин протягом 

зберігання є актуальним питанням, що потребує 

вивчення. 

Матеріали та методи 

Дослідження проводили протягом 

2016−2019 років на базі дослідної станції 

помології імені Л. П. Симиренка ІС НААН з 

плодами вишні сортів Альфа і Пам'ять 

Артеменка. Для досліджень 15 дерев кожного 

сорту за день до збирання врожаю обприскували 

розчином 100 мг/л саліцилової кислоти; 1 % 

хітозану з саліциловою кислотою (100 мг/л). 

Після доби плоди знімали у споживчій стадії 

стиглості з чотирьох різних місць крони з 

кожного дерева певного сорту та виду обробки, 

закладали в ящики №5 вагою 5 кг на зберігання за 

температури 1±0,5°С та відносної вологості повітря 

95±1 %. За контроль приймали необроблені плоди 

вишні. Повторність досліду трикратна. 

Підготовку та відбір зразків для аналізу 

здійснювали за ДСТУ ISO 874-2002. Критерієм 

закінчення зберігання плодів служили втрати маси 

не більше 6 %. У плодах вишні визначали 

аскорбінову кислоту за допомогою модифікованого 

методу Тільманса (Najchenko, 2001). Дубильні та 

барвні речовини за методом Нейбауера і Левенталя 

(Najchenko, 2001). Антиоксидантну активність за 

допомогою методу FRAP (Khasanov, 2004). 

Математичну обробку даних проводили на 

персональному комп’ютері за В. Ф. Mойсейченко 

(1992) та програмою „Excel 2000”. 

Результати досліджень та обговорення 

За результатами досліджень (рис. 1) вміст 

аскорбінової кислоти у плодах вишні сортів 

Альфа і Пам'ять Артеменка знаходився на рівні 

19,1−19,2 мг/100 г. 

У контрольному варіанті він знизився на 

41−47,4 %. У плодах вишні, оброблених розчином 

хітозану, відбулося зменшення вмісту аскорбі-

нової кислоти на 36,1−33,3 %. Найменші втрати С 

вітамінної цінності для плодів вишні, оброблених 

розчином хітозану з саліциловою кислотою − 

18,3−19,8 %.  

Вміст дубильних і барвних речовин (рис. 2) 

разом із вітамінною цінністю визначає біологічну 

цінність плодів вишні.  

У плодах вишні сортів Альфа і Пам'ять 

Артеменка вміст дубильних і барвних речовин 

знаходиться на рівні 0,74−0,85 % та протягом 

зберігання зменшується на 14,1−14,9 %. У плодах 

вишні, оброблених розчином хітозану, вміст 

дубильних і барвних речовин знизився на 

9,4−12,2 %. Для плодів вишні, попередньо 

оброблених розчином хітозану із саліциловою 

кислотою, втрати у вмісті дубильних і барвних 

речовин найменші – 8,2−9,5 %. Збереження вмісту 

дубильних і барвних речовин плодів кісточкових, за 

обробки саліциловою кислотою та хітозаном, також 

відзначено в дослідженнях деяких вчених (Gimenez 

et al., 2016; Vasylyshyna, 2019).  
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Рис. 1. Динаміка вмісту аскорбінової кислоти у плодах вишні сортів 

(А) Альфа та (Б) Пам'ять Артеменка протягом зберігання (НІР05=1,6) 
  

 

 

Рис. 2. Динаміка вмісту дубильних і барвних речовин у плодах вишні сортів 

(А) Альфа та (Б) Пам'ять Артеменка протягом зберігання (НІР05=0,2)

Вміст дубильних і барвних речовин разом з 

аскорбіновою кислотою визначають анти-

оксидантну активність плодів вишні. Антиокси-

дантна активність плодів вишні зменшується 

протягом всього періоду зберігання та залежить 

від виду обробки плодів (рис. 3). В контрольному 

варіанті для сортів Альфа і Пам'ять Артеменка 

антиоксидантна активність знаходиться на рівні 

28 і 27 ммоль/дм3 та протягом зберігання зменшу-

ється на 39−41 %.  

Після обробки розчином хітозану втрати її 

вмісту знижуються на 28−30 %. Найменші втрати 

для плодів вишні, оброблених розчином хітозану 

з саліциловою кислотою − 25−26 %. Збереження 

антиоксидантної активності для плодів кісточко-

вих за їх попередньої обробки саліциловою 

кислотою та хітозаном виявлено в роботах 

М. І. Gimenez та M. I. Serradilla та інших.  

Антиоксидантна активність плодів вишні 

сильно корелює із вмістом дубильних і барвних 

речовин (r=0,93) та аскорбіновою кислотою 

(r=0,98), (рис. 4).  
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Рис. 3. Зміна антиоксидантної активності плодів вишні сортів  

(А) Альфа та (Б) Пам'ять Артеменка протягом зберігання (НІР05=4,2) 

Тому між показником антиоксидантної 

активності та вмістом дубильних і барвних 

речовин виведено рівняння регресії − 

у=30,847х−0,1639. Між вмістом антиоксидантної 

активності та аскорбіновою кислотою − 

у=0,7062х−0,1017. Рівняння дають змогу за 

вмістом дубильних і барвних речовин чи 

аскорбінової кислоти спрогнозувати антиокси-

дантну активність плодів вишні протягом 

зберігання. 
 

 

Рис. 4. Кореляційна залежність антиоксидантної активності від вмісту дубильних  

і барвних речовин та аскорбінової кислоти плодів вишні 

Висновки  

1. У плодах вишні вміст аскорбінової 

кислоти протягом зберігання зменшується на 

41−47,4 %, дубильних і барвних речовин – на 

14,1−14,9 %, що значно знижує їх 

антиоксидантну активність на 39−41 %. 

2. Обробка плодів вишні розчином хітозану 

дає змогу зменшити втрати вмісту аскорбінової 

кислоти на 36,1−33,3 %, дубильних і барвних 

речовин – на 9,4−12,2 % та антиоксидантну 

активність – на 28−30 %. 

3. Попередня обробка плодів вишні 

хітозаном з саліциловою кислотою, дала змогу 

зберегти вміст аскорбінової кислоти, дубильних і 
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18,3−19,8 % та 8,2− 9,5 %.  

4. Втрати антиоксидантної активності 

плодів вишні за обробки хітозаном з саліциловою 

кислотою найменші − 25−26 %. 

5. Між антиоксидантною активністю і 

вмістом дубильних і барвних речовин плодів 

вишні встановлено сильну кореляційну 

залежність (r=0,93) та виведено рівняння регресії − 

у=30,847х−0,1639. 
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Oszmiański, J. (2014). Evaluation of sour cherry 

(Prunus cerasus L.) fruits for their polyphenol 

content, antioxidant properties, and nutritional 

components. Journal of Agricultural and Food 

Chemistry, 62, 12332−12345. doi: 

org/10.1021/jf504023z. 

 

64 

https://dx.doi.org/10.1155%2FS1110724304404136
https://doi.org/10.1016/j.postharvbio.2016.02.006
https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2006.08.039
https://www.researchgate.net/deref/http%3A%2F%2Fdx.doi.org%2F10.1051%2Ffruits%2F2016025
https://doi.org/10.1021/jf504023z
https://doi.org/10.1021/jf504023z

