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Постановка проблеми. Спаржа лікарська 
(Asparagus officinalis L.) – традиційна овочева культура 
для більшості країн Західної Європи. Її молоді пагони 
(списи) містять вітаміни, цукри, а також до 20 різних 
амінокислот [1], серед яких лідирує аспарагін – важлива 
речовина для обміну аміаку, триптофан – незамінна амі-
нокислота, яка в людському організмі не синтезується, 
тому її необхідно отримувати з їжею [2, 3]. Завдяки 
цінним біохімічним властивостям спаржа відноситься 
до делікатесних овочів і на сьогодні вважається овочем 
номер один для прихильників здорового способу життя [4]. 
Тому за оцінкою провідних українських експертів культура 
має один з найвищих експортних потенціалів у плодоо-
вочевому бізнесі України для реалізації як у свіжому, так 
і замороженому та консервованому вигляді. Особливістю 
виробництва спаржі на українському та глобальних 
ринках є нерівномірне надходження товарної продукції 
впродовж сезону її збирання через високу вимогливість 
культури до температури і вологості ґрунту під час від-
ростання її списів та не тривале збереження продукції 
(до 2-х діб) за стандартних умов. З цієї причини у квіт-
ні-червні спостерігається суттєве коливання ціни, а їх 
максимум щорічно припадає на кінець сезону. Для під-
вищення рентабельності й ефективності виробництва 
цієї високомаржинальної продукції в умовах зростаючої 
конкуренції на внутрішньому ринку необхідно оптимізу-
вати умови короткострокового зберігання спаржі зеле-
ної. Для зниження втрат продукції важливо забезпечити 
безперервне протікання фізіологічних і біохімічних про-
цесів обміну речовин, оскільки їх спрямованість безпо-
середньо впливає на іі збереженість. С фізіологічної 
точки зору обмін речовин у продукції під час зберігання 
є продовженням тих процесів, які відбуваються з рос-
линою під час вирощування в ґрунтових умовах, із тією 
лише різницею, що після збирання списів розривається 
біологічний зв'язок із материнською рослиною, через 
що порушуються компенсаторні механізми і як наслі-
док відбуваються надмірні витрати органічних речовин 
та вологи. 

Аналіз останніх досліджень. Молодий спис є актив-
ною частиною рослини, який продовжує свій ріст і роз-
виток навіть після збирання врожаю, через що харак-
теризується високою інтенсивністю дихання, під час 
якого виділяється тепло і запасні речовини у продукції 
швидко розкладаються [5]. Через високу інтенсивність 
дихання (60 мг CO2/кг/год за 5 С [6, 7]. зелена спаржа 
за стандартних температур має надзвичайно короткий 
термін зберігання. З метою сповільнення цього процесу 

існують рекомендації щодо регулювання температури 
короткострокового зберігання впродовж спаржі зеленої, 
а також використання у сховищах модифікованого газо-
вого середовища [8, 9].

Оптимальними умовами для зберігання спаржі вва-
жають температуру від 0 до 2 С і відносну вологість пові-
тря понад 95 %. Під час зберігання та транспортування 
списів за більш високої температури або нижчої віднос-
ної вологості повітря їх якість різко погіршується, що при-
зводить до загнивання, виникнення огрубілості та ста-
ріння продукції. Питома теплоємність спаржі становить  
3767 Дж/кг / × С [10, 11]. Ця кількість енергії є необхід-
ною для зниження температури на 1 С у 1 кг списів. 
За організації короткострокового зберігання продук-
ції у холодильній камері також слід враховувати, що 
спаржа завдяки своїй метаболічній діяльності впродовж 
зберігання також виробляє тепло. Його кількість збіль-
шується з 0,08 до 0,2 кВт/т (впродовж зберігання про-
дукції за температури 0 °С) до 0,16–0,3 кВт/т [12, 13] 
при підвищенні температури в холодильній камері до 
5 °С. Порівняно з іншою овочевою продукцією спаржа 
охолоджується швидше, оскільки окремі списи тонкі 
і тепло швидко рухається від центру списа до поверхні. 
І навпаки, охолоджені списи дуже швидко нагріваються, 
тому переваги попереднього охолодження можна легко 
втратити, якщо охолоджений продукт хоч на короткий 
час залишати поза прохолодною кімнатою. 

Виявлено, що головна причина швидкого погіршення 
стану якості спаржі криється у так званих теплових оди-
ницях – градусних годинах, які продукція розпочинає 
накопичувати/акумулювати з моменту збирання вро-
жаю [14, 15]. Градусна година це одна година зберігання 
спаржі за температури один градус Цельсія вище нуля. 
Це означає, що швидкість псування завжди пропорційна 
інтенсивності дихання та температурі. Тому з метою упо-
вільнення втрати якості, зібрану у полі спаржу охолоджу-
ють якомога швидше.

Під час зберігання погіршення якості спаржі про-
являється фізіологічними розладами, які отримали 
назву тіпрот (tiprot), або танення кінчиків списів. Це 
пошкодження, як правило, є одним із основних факто-
рів, який обмежує тривалість зберігання продукції [16]. 
Встановлено, що його прояв спостерігається після двох 
тижнів зберігання спаржі зеленої і проявляється він наяв-
ністю на списах м’яких і вологих лусок, на яких у подаль-
шому колонізуються різноманітні сапрофітні мікроорганіз-
мами, такі як фузаріоз та ін. хвороби. Незважаючи на те, 
що ушкодження завершується загниванням тканин, воно 
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на має патогенного характеру, а пояснюється змінами 
у фізіології кінчика списа [17], які пов'язані з вуглевод-
ним голодуванням наконечника списа [18-20]. На списах 
завдовжки 20-25 см цей фізіологічний розлад спостері-
гається частіше, ніж на коротких. Відзначено, що списи, 
зібрані за підвищених температур повітря, частіше отри-
мують тіпрот, проти вирощених у прохолодних умовах. 
Дослідження свідчать, що він може розвиватися через 
надмірні фізичні ушкодження списів під час сортування 
і пакування [21]. Вже на пізній стадії розвитку тіпроту 
сапрофітні види мікроорганізмів активно розмножуються 
на продукції, що зберігається та розпадається, і відповіда-
ють за неприємний запах уражених кінчиків [ 22].

Відомо, що під час дихання овочева продукція витра-
чає сухі речовини та вологу, що призводить до природних 
втрат її ваги. Зменшити випаровування води і, як наслідок, 
подовжити термін зберігання продукції можна і за рахунок 
пакування продукції у спеціальний пакувальні матеріал, 
який характеризується еластичністю, стійкістю до світла, 
має низьку водо- та паропроникність. Загалом, збері-
гання списів спаржі у холодильній камері з використан-
ням спеціальних плівок є пасивним способом генерації 
модифікованого газового середовища (МГС). Зберігання 
спаржі зеленої за використання індивідуального паку-
вання дозволяє контролювати рівень СО2 від 6 до 12 %, 
забезпечує зниження швидкості дихання та протікання 
метаболічних процесів у списах до високого рівня збере-
женості сахарози [23]. Це, у свою чергу, дозволяє затри-
мати проходження каскаду метаболічних подій, які спри-
чиняють погіршення якості списа [24, 25]. Застосування 
МГС ефективне за використання вдало підібраних плі-
вок, у протилежному випадку її застосування може спро-
вокувати негативні наслідки через анаеробне дихання 
та поширення мікробів. Перевага МГС полягає в тому, що 
у товщі запакованої спаржі створюється висока відносна 
вологість повітря і, як наслідок, знижується втрата маси, 
затримується її затвердіння, зберігається колір списів, На 
внутрішньому та зовнішніх ринках максимальна ціна на 
спаржу зелену спостерігається на початку й після закін-
чення сезону збирання, тому дослідження способів її 
короткострокового зберігання є надзвичайно актуальним 
як для крупнотоварного, так і дрібного виробника. 

Мета досліджень – дослідити ефективності корот-
кострокового зберігання спаржі зеленої у холодильній 
камері залежно від виду пакування, та визначити еконо-
мічну ефективність розробленого способу.

Матеріали і методи досліджень. Товарну обробку 
зелених пагонів здійснювали з урахуванням вимог 
стандарту ЕЄК ООН FFV–04. На зберігання закла-
дали стандартну продукцію згідно ДСТУ 293–91. 
Напередодні списи спаржі зеленої охолоджували до 
температури 2–4 ± 0,5 ºС. Зберігали продукцію згідно 
з «Методическими рекомендациями по хранению пло-
дов, овощей и виногада» [26] у холодильній камері 
з сандвіч-панелей та обладнанням BOCK за темпера-
тури 1±2 оС і відносної вологості повітря 90–95 % у ящи-
ках полімерних №6 (ОСТ 10–15–86). 

Маса середнього зразка становила 5,0 кг (10 пуч-
ків по 0,5 кг). Пучки спаржі розташовували в ящиках 
вертикально. Досліджували 13 варіантів пакування на 

збереженість спаржі зеленої, серед яких було викори-
стано плівки – поліетиленова і стрейч-плівка та спе-
ціальні пакети на 0,5 та 1,5 кг виробництва компаній 
ФрекенБок та Левіпак (Україна), Keep-it-Fresh (Індія), 
StePak (Ізраїль). Продукція зберігалась із додаванням 
і без додавання етилен адсорбуючих пакетів (ЕАП). 
Контролем слугував варіант без упаковування. На збе-
рігання закладали стандартні пагони діаметром від 
1,0 до 2,0 см і завдовжки 22 ± 5 см. Повторність чоти-
рьохкратна. Впродовж зберігання визначали природні 
втрати маси, які відбуваються за рахунок хвороб і фізі-
ологічних розладів. Для аналізу збереженості спаржі 
зеленої аналізували якість продукції за використання 
розробленої нами оригінальної 5-бальної шкали, згідно 
з якою балу 5 відповідають списи вищого ґатунку, а балу 
1 продукція не придатна для споживання. Добирали 
і готували проби до аналізів згідно методичних реко-
мендацій [27]. Спостерігали за збереженістю продукції 
у динаміці – через кожні 7–10 діб. Зразок вилучали зі 
зберігання, якщо загальні втрати маси перевищували 
10% та продукція мала бал збереженості 1. 

Хімічний склад продукції впродовж зберігання визна-
чали в лабораторії аналітичних вимірювань ІОБ НААН. 
Визначали суху речовину, загальний цукор, аскорбінову 
кислоту [27]. Аналіз експериментальних даних проводили 
із використанням методу ANOVA. Відмінності між значен-
нями визначали за використання тесту Тьюкі розрахо-
ваного з урахуванням корекції Бонферроні (Armstrong, 
2014) [28], згідно з яким відмінності вважалися суттєвими 
при Р <0,05.

Виклад основного матеріалу дослідження. 
Спаржа зелена вже через 7 діб зберігання в холодиль-
ній камері без пакування виявилась значно деформо-
ваною і зазнала суттєвої втрати маси – 14,1 % (табл. 1). 
У ящиках, вистелених плівкою поліетиленовою (контроль) 
(вар. 4) та з пакетами ФрекенБок із зіп-застібкою (вар. 5), 
маса пагонів знизилась на 6,3 й 7,5 % за збережено-
сті 1,25 і 3 бали відповідно. Продукція з вар. 1 і 4 через 
непридатність до подальшого зберігання була вилучена 
із досліду. В усіх інших варіантах втрати маси виявились 
незначними, збереженість списів становили 85,9–100 % 
і відповідала вищому ґатунку. 

Через 12 діб зберігання спаржі зеленої мінімальну 
втрату маси списів мали за використання стрейч-плівки 
завтовшки 8 мм (вар. 2 і 3) – 1,2 і 1,1% відповідно. Бал 
збереженості при цьому дорівнював 5 і відповідав 
вищому ґатунку. Високі показники гарантували спеці-
альні пакети українського виробництва (вар. 10–12), 
в яких продукція мала чудовий темно-зелений колір 
і бездоганний зовнішній вигляд списів. Втрата маси не 
перевищувала 1,5–2,0 %, збереженість спаржі зеленої 
оцінено в 4,0–4,5 бала. 

Спаржу в пакетах ФрекенБок (вар. 5), яка втра-
тила товарні характеристики, вилучали з досліду. 
Використана плівка поліетиленова та пакети ФрекенБок 
мали найменшу газопроникну здатність (5,43 О2/дм2 за 
24 год) порівняно із стрейч-плівкою (9,0 О2/дм2 за 24 год.), 
тому у такій упаковці накопичувалось більше СО2, що 
негативно вплинуло на процеси газообміну продукції 
та її збереженість.
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Спаржа в пакетах Stepak (вар. 13, 14) забезпечувала 
найвищий показник збереженості – 5 балів та незначну 
втрату маси, від 2,4 до 3,5 %. 

Пакети індійської компанії Keep-it-Fresh мали досить 
різні характеристики, насамперед, наявність та розміри 
перфорації, та неоднаково впливали на природну втрату 
маси списів. Загалом, показники збереженості товарної 
продукції впродовж 12 діб були високими, зелені списи 
були щільні, з незначним здерев'янінням на місцях зрізу 
та типовим для культури приємним запахом і відпові-
дали вищому ґатунку (бал. 4). Найбільшу втрату маси 
(понад 10 %) і товарні властивості втратила спаржа 
в пакетах ФрекенБок (вар. 5), тому була вилучена 
з подальших досліджень. 

Найбільш суттєві відмінності у показниках збере-
женості спаржі зеленої виявились через 18 діб збері-
гання. За цього строку вдалось чіткіше диференціювати 
вплив різних пакувальних матеріалів на якісь закладе-
ної на зберігання продукції. Збереженості продукції на 
96,3 і 98,2 % забезпечила стрейч–плівка ПВХ (вар. 2, 3) 
з використанням ЕАП і без нього.

У пакетах Keep-it-Fresh на 0,5 кг із дрібною перфо-
рацією +ЕАП (вар. 7) усі списи спаржі були в’ялими 
і деформованими (бал 1). У аналогічних пакетах 
Keep-it-Fresh на 1,5 кг із великою перфорацією (вар. 
6) списи втратили блиск, мало місце незначна зміна 
кольору, ребристість, яка з’явилась в результаті пошко-
дження продукції накопиченим у процесі дихання СО2. 
Зберігання спаржі в пакетах Левіпак на 0,5 кг без 
перфорації з додаванням ЕАП (вар. 11) підчас обліку 
виявило непридатність усіх списів (див. табл. 1) для 
подальших досліджень (бал 1,5). Продукцію з цього 
варіанту вкривали руді плямами, до того ж у пакеті 
було багато вологи, через що спаржа мала неприєм-
ний запах. За аналогічних умов, але без додавання 
ЕАП (вар. 12) збереженість маси на момент обліку 
була високою – 98,0 %.

Високі параметри збереженості спаржі зеленої через 
18 діб забезпечили й ізраїльські пакети (вар. 13, 14). 
Однак на момент обліку була можливість спостерігати 
на списах під листочками утворення темних дрібних 
плям, які можна видалити зняттям зовнішньої шкірки. 

Таблиця 1
Вплив різних видів пакування спаржі зеленої на збереженість продукції під час зберігання 
в контрольованих умовах (середнє, 2019–2021 рр.)

№ 
вар Варіанти пакування

Країна
вироб-

ник

Збереженість продукції
7 діб 12 діб 18 діб 28 діб 36 діб

% Балів % Балів % балів % балів % балів
1 Без упаковки (контроль) 85,9 1 0 0 0,0 0 0 0 0 0
Плівки
2 Стрейч-плівка ПВХ Україна 100 5 98,8 5 96,3 4,25 95,6 1,25 0 0

3 Стрейч-плівка ПВХ + 
ЕАП*(1 шт) Україна 100 5 98,9 5 98,5 4,25 96,6 1,75 0 0

4 Поліетиленова плівка Україна 93,7 1,25 0 0 0,0 0 0 0 0 0
Спеціальні пакети для зберігання

5 ФрекенБок із зіп-застібкою Україна 92,5 3 90,2 1 0,0 0 0 0 0 0

6 Keep-it-Fresh на 1,5 кг +ЕАП 
(3 шт) Індія 100 5 99,5 4,75 99,3 4,25 96,3 1,2 0 0

7
Keep-it-Fresh на 0,5 кг із 
дрібною перфорацією +ЕАП 
(1 шт)

Індія 99,1 5 94,5 4 90,6 1 0 0 0 0

8
Keep-it-Fresh на 1,5 кг із 
великою перфорацією + ЕАП 
(3 шт)

Індія 100 5 98,8 4,25 94,1 2,5 93,8 1,5 0 0

9
Keep-it-Fresh на 1,5 кг із 
дрібною перфорацією +ЕАП 
(3 шт)

Індія 98,3 5 97,8 4 97,4 2,5 92,4 1 0 0

10 Левіпак на 1,5 кг з перфора-
цією + ЕАП (3 шт) Україна 98,8 5 98,0 4 97,3 3,75 92,8 2,75 33,1 1

11 Левіпак на 0,5 кг без перфо-
рації +ЕАП (1 шт.) Україна 100 5 99,2 4,25 94,7 1,5 0,0 0 0 0

12 Левіпак на 0,5 кг без 
перфорації Україна 100 5 99,5 4,5 98,0 3,25 94,8 1,5 0 0

13 Stepak 860-СН 104 на 1,5 кг 
+ЕАП (3шт.) Ізраїль 99,4 5 97,6 5 96,2 3,25 94,5 2,25 33,3 1

14 Stepak 885-В1 на 1,5 + ЕАП 
(3шт.) Ізраїль 99,1 5 96,5 5 94,5 3,5 93,3 3,25 33,4 1

Середнє 97,6 4,3 83,5 3,6 75,5 2,4 60,7 1,2 7,1 0,2
Примітки: * – ЕАП – етилен адсорбуючий пакет; числові дані в таблиці представлені у вигляді x ± SD (n = 10).



35

Меліорація, землеробство, рослинництво

Через це продукція з даних пакетів одержала 3 бали, 
що відповідає першому ґатунку спаржі зеленої.

Через 28 діб після зберігання спаржі зеленої вияв-
лено, що у більшості варіантів продукція вже втратила 
свою лежкоздатність. Завершено зберігання списів 
у стрейч-плівці ПВХ без ЕАП (вар. 2) через ознаки ура-
ження їх грибною інфекцією та потемнінням покрив-
них листків. За використання стрейч-плівки ПВХ з ЕАП 
(вар. 3) списи за збереженістю також отримали 1 бал, 
оскільки вони були переважно в’ялими. 

За використання індійських пакетів (вар. 6, 8, 9) спо-
стерігали типові ознаки тіпроту – загнивання верхівок 
списів і значну деформацію основи пагонів через що 
вони були вилучені з подальшого дослідження.

Не погані результат через 28 діб зберігання забез-
печували українські пакети на 0,5 кг, без перфорації 
та ЕАП (вар. 12) (зниження маси склало 5,2 %). До того 
ж пагони були без ознак патогенної мікрофлори, але на 
даному етапі зберігання задовільну форму списів у пуч-
ках забезпечували дворазовою фіксацією резинками. 

Під час зберігання продукції в ізраїльських пакетах 
за аналогічний проміжок часу спостерігали особливість, 
яка проявлялась у відкриванні головок спаржі. При 
цьому втрата маси у пакетах 860–СН 104 на 1,5 кг + 
3 шт. ЕАП становила 5,5 %, у пакетах 885–В1 на 1,5 + 
3 шт. ЕАП – 6,7 %, бал збереженості дорівнював від-
повідно 2 і 3. Характерно, що впродовж експериментів 
не спостерігали ознак хвороб у списів, що підтверджує 
високі антибактеріальні властивості досліджених спеці-
альних пакетів для зберігання овочів. 

Нами не встановлено суттєвий позитивний вплив 
на збереженість списів спаржі додавання у пакувальні 
пакети етилен адсорбуючих пакетів, хоча згідно із літе-
ратурою [29, 30], використання ЕАП є одним із найе-
фективніших способів зниження втрати ваги овочевою 
продукцією, поліпшення якості та подовження терміну 
її зберігання. 

Проведений через 36 діб облік зразків засвідчив, що 
спаржа в усіх варіантах, де тривало її зберігання, повні-
стю втратила всі основні споживчі якості. 

Застосування холодового ланцюга не дозволяє ціл-
ком вирішити проблему тривалого зберігання і повністю 
запобігти втрати продукції, оскільки за низьких темпе-
ратур не вдається повністю зупинить протікання окис-
лювально-відновнювальних процесів, але швидкість їх 
протікання можна аналізувати шляхом моніторингу змін 
основних компонентів хімічного складу. Аналізами вмісту 
сухої речовини в продукції впродовж періоду зберігання 
засвідчено в усіх варіантах його підвищення (рис. 1). 
Найкращу лежкоздатність спаржі зеленої забезпечили 
пакети Левіпак на 0,5 кг без перфорації і без ЕАП (вар. 
12) й пакети Stepak 860–СН 104 на 1,5 кг +ЕАП та Stepak 
885–В1 на 1,5 + ЕАП (вар. 13; 14). До того ж продукція 
характеризувалась мінімальним вмістом сухої речовини 
на всіх етапах дослідження хімічного складу зразків, 
порівняно з іншими видами пакувань. Невисокий вміст 
сухої речовини спостерігали і під час зберігання списів 
у стрейч-плівці (вар. 2, 3) максимум – 7,15 і 7,31 % відпо-
відно. Встановлено тісний кореляційний зв'язок (табл. 2) 
між збереженістю ваги списа (%) і вмістом сухої речо-
вини (r = 0,91), вмістом загальних і моноцукрів і вмістом 
сухої речовини (r = 0,90). 

Вміст цукрів у продукції забезпечує, насамперед, 
харчову цінність і смакові якості списів спаржі зеленої. 
Основну частку сухої речовини її складають вуглеводи, 
представлені у цієї культури переважно моноцукрами.

У рослинних клітинах спаржі зеленої вуглеводи 
виявлено у вигляді клітковини та напівклітковини, 
моно- та дисахаридів, органічних кислот. Як відомо, 
міцність списів залежить від вмісту клітковини, товщини 
клітинних оболонок, розвиненості покривних тканин, 
які у комплексі дозволяють отримувати лежкоздатну 
продукцію [16, 24]. Впродовж короткострокового збері-
гання спаржі зеленої в усіх варіантах і на всіх етапах 
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Рис. 1. Динаміка зміни вмісту біохімічних компонентів при 
короткостроковому зберігання спаржі зеленої з використанням 
пакувальних матеріалів (середнє 2020–2021 рр.) 

пакувань. Невисокий вміст сухої речовини спостерігали і під час 

зберігання списів у стрейч-плівці (вар. 2, 3) максимум – 7,15 і 7,31 % 

відповідно. Встановлено тісний кореляційний зв'язок (табл. 2) між 

збереженістю ваги списа (%) і вмістом сухої речовини (r = 0,91), вмістом 

загальних і моноцукрів і вмістом сухої речовини (r = 0,90).  

Вміст цукрів у продукції забезпечує, насамперед, харчову цінність і 

смакові якості списів спаржі зеленої. Основну частку сухої речовини її 

складають вуглеводи, представлені у цієї культури переважно 

моноцукрами. 

0

2

4

6

8

10

12

14

16

18

1 7 1218 1 7 1218 1 7 1218 1 7 1218 1 7 1218 1 7 1218 1 7 1218 1 7 1218 1 7 1218 1 7 1218 1 7 1218 1 7 1218 1 7 1218 1 7 1218

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14

Аскорбінова кислота, мг% Загальний цукор, % Суха речовина, %

Варіанти; Тривалість, 

Рис. 1. Динаміка зміни вмісту біохімічних компонентів при короткостроковому зберігання 
спаржі зеленої з використанням пакувальних матеріалів (середнє 2020–2021 рр.)



36

Меліорація, землеробство, рослинництво

проведення аналізу зразків встановлено поступове зни-
ження у продукції рівня загальних і моноцукрів через що 
Встановлено дуже тісний кореляційний зв'язок між збе-
реженістю маси списа (%) і вмістом загальних і моноцу-
крів (r = 1,00).

В усіх варіантах відзначено і поступове зниження 
вмісту аскорбінової кислоти (АК), з 16,31 мг/% на початку 
зберігання до мінімального рівня 6,74 мг/% (вар. 14) через 
18 діб зберігання у вар. 14 (див. рис. 1). 

На короткострокове зберігання закладається про-
дукція, вирощена за різних температур повітря і воло-
гості ґрунту, що може значно вплинути на тривалість 
іі зберігання. В умовах значних кліматичних змін, які 
ми спостерігаємо в останні роки, ці відмінності у яко-
сті продукції можуть підвищуватись. Також необхідно 
враховувати, що тривалість зберігання спаржі зеленої 
обмежується 1500 градусними годинами [14] і вона 
може суттєво скорочуватись у випадку накопиченні їх 
на етапі збирання продукції у полі і під час її підготовки 
до зберігання. Тому перед закладанням і впродовж збе-
рігання необхідно контролювати зміни вміст біохімічних 
компонентів. Аналіз кореляційних зв’язків уможливив 
виявити тісний їх рівень між швидкість зниження АК у про-
дукції та збереженістю маси списів, % (r = 0,99), і балом 
збереженості ( r = 0,83). Визначені нами дуже тісні коре-
ляції (r = 1,00) між збереженістю маси списів і вмістом 
загальних і моноцукрів, та між збереженістю маси списів 
та вмістом аскорбінової кислоти (r = 0,99) дозволяють 
прогнозувати максимальну тривалість зберігання про-
дукції високої якості. 

Найбільш ефективним виявилось пакування 
в пакети Stepak 885–В1 на 1,5 + ЕАП (вар. 14) який доз-
воляє подовжити термін зберігання продукції до 28 діб 
і реалізувати продукцію за найвищими цінами (300 грн/
кг) в момент, коли попит на спаржу найвищий.

Відсоток збереженості продукції за даного способу 
зберігання становить 93,3%, що дозволяє додатково 
отримати прибуток на рівні 164 тис. грн в розрахунку на 
1 т закладеної продукції, або 140,6 %, за рахунок реалі-
зації спаржі зеленої в кінці сезону, коли ціни на внутріш-
ньому і зовнішніх ринках мають максимальне значення. 

Стрейч-плівка полівінлхлоридна є найбільше 
дешевої і майже не впливала на собівартість продук-
ції. Загалом через низьку вартість цього пакувального 
матеріалу його можна вважати найбільш економічно 
вигідним, але враховуючи достатньо високу ціну спаржі 

і значні об’єми її реалізацію в преміум сегменті цей 
варіанті пакування спаржі зеленої не можна вважати 
оптимальним для всіх категорій споживачів. Спеціальні 
пакети іноземного і вітчизняного виробництва містять 
в їх складі є спеціальні антибактеріальні домішки, які 
значно уповільнюють розвиток на продукції інфек-
ції. На них можна нанести додаткову інформацію про 
продукцію, тому вони є найбільш перспективною для 
використання.

Висновки та перспективи подальших досліджень. 
Застосування пакування спаржі зеленої при зберіганні 
у холодильній камері за температури 1±2 С і відносної 
вологості повітря 90–95 % дозволяє суттєво подовжити 
тривалість короткострокового зберігання і запобігти 
її втрат за рахунок зниження інтенсивність дихання 
та швидкість протікання окислювально-відновнюваль-
них процесів. Максимальні тривалість зберігання спаржі 
зеленої у холодильній камері (28 діб) з високим відсо-
тком збереженості продукції (93,3) та прибуток на рівні 
164 тис. грн в розрахунку на 1 т закладеної продукції 
забезпечували пакети Stepak 885–В1 на 1,5 кг (вар. 14), 
використання яких дозволяє реалізувати продукцію за 
найвищими цінами. Прогнозувати збереженість закла-
деної на зберігання у продукції дозволяє моніторинг 
змін основних компонентів хімічного складу (аскорбіно-
вої кислоти, загальних і моноцукрів, сухої речовини). 
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Таблиця 2 
Кореляційний зв’язок між показниками збереженості списів спаржі зеленої та вмістом основних 
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Івченко Т.В., Лялюк О.С. Оцінка ефективності 
короткострокового зберігання спаржі зеленої

Мета досліджень – дослідити ефективності корот-
кострокового зберігання спаржі зеленої у холодильній 
камері залежно від виду пакування, та визначити еконо-
мічну ефективність розробленого способу.

Методи досліджень: візуальний – для ведення 
фенологічних досліджень; вимірювально-ваговий – 
для визначення зміни кількісних показників продукції; 
хімічний – для визначення якісних показників продук-
ції; статистичний – для оцінки даних; розрахунко-
вий – для встановлення ефективних пакувальних мате-
ріалів. Результати. Молодий спис Asparagus officinalis L. 
є активно зростаючою частиною рослини який продов-
жує свій рост і розвиток навіть після збору врожаю, тому 
через високу інтенсивність дихання має дуже короткий 
термін зберігання за стандартних температур. Для упо-
вільнення цього процесу досліджували вплив 13 варіан-
тів пакування спаржі зеленої на природні втрати маси, 
збереженість і динаміку зміни біохімічних компонентів 
(сухої речовини, загальних і моноцукрів, аскорбінової 
кислоти) при короткостроковому зберігання в холодиль-
ній камері за температури від 2 до 4 ºС і відносній воло-
гість повітря > 95%. За рахунок зниження швидкості 
дихання та протікання метаболічних процесів у запако-
ваній продукції збільшено тривалість зберігання спаржі 
зеленої з 5 діб (контроль, зберігання без пакування) до 
28 діб. Застосування пакування сприяло покращенню 
газообміну продукції, контролюванню рівня СО2 спри-
яло зниженню фізіологічних розладів – тіпроту, що 
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позитивно вплинуло на якість і збереженість продукції. 
Висновки. Максимальну тривалість зберігання продук-
ції високої якості (перший ґатунок), забезпечило викори-
стання ізраїльських пакетів 885-В1. Виявлені тісні коре-
ляційні зв’язки між збереженістю маси списів і вмістом 
загальних і моноцукрів (r = 1,00), та між збереженістю 
маси списів та вмістом аскорбінової кислоти (r = 0,99) 
дозволяють прогнозувати максимальну тривалість збе-
рігання продукції високої якості. 

Ключові слова: збереженість, маса, спис, паку-
вання, фізіологічні розлади, прибуток.

Ivchenko T.V., Lialiuk O.S. Evaluation of efficiency 
of short-term storage of green aspargus

Aim – to investigate the efficiency of short-term storage 
of green asparagus in the refrigerator depending on the type 
of packaging, and to determine the economic efficiency 
of the developed method. 

Methods. Visual – is for conducting phenological 
research; measuring and weighing – is to determine 
the change in quantitative indicators of products; chemical – 
is to determine the quality of products; statistical – is for 
objective evaluation of experimental data; estimated – is for 
the installation of effective packaging materials. Results. 
Spear Asparagus officinalis L. is an active growing part 
of the plant, which is continues to grow and develop even after 
harvest. Therefore, due to the high intensity of respiration, 
it has a very short shelf life at standard temperatures. To 

reduce the speed of this process, we studied the effect 
of 13 options for packing green asparagus on weight 
loss, safety and dynamics of changes in biochemical 
components (dry matter, total and mono sugars, ascorbic 
acid) during short-term storage at temperatures from 2 to 
4 C and humidity > 95 %. Due to the reduction of respiration 
rate and metabolic processes in packaged products, 
the duration of storage of green asparagus was increased 
from 5 days (control, storage without packaging) to 28 days. 
The use of product packaging helped to improve gas 
exchange, allowed to control the level of CO2 and helped 
reduce physiological disorders – tiprot, due to which it had 
a positive effect on product quality and safety. 

Conclusions. The maximum duration of storage 
of high quality products (first grade) was ensured by 
storage of asparagus in packages 885–B1. The percentage 
of product preservation after 28 days of storage using this 
type of packaging was 93.3%, which provided an additional 
profit of 140.6% due to the sale of green asparagus at the end 
of the season, when prices in domestic and foreign markets are 
maximum. The close correlations between the preservation 
of the mass of spears and the content of total and mono 
sugars (r = 1.00), and between the preservation of the mass 
of spears and the content of ascorbic acid (r = 0.99) allow us 
to calculate the shelf life of high quality products.

Key words: weight, spear, packaging, physiological 
disorders, profit.




