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В статье приведены результаты  

исследований по влиянию послеуборочной 

обработки биопрепаратами на хранение 

яблок Яблоки, являются основной  

плодовой культурой выращиваемой  

и потребляемой в России. В 2019 году  

The article presents the results of studies 

on the effect of post-harvest handling  

biopreparations for storage of apples. 

Apples are the main fruit crop grown  

and consumed in Russia. In 2019, farms 

 of all categories collected a record apple 
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в хозяйствах всех категорий был собран 

рекордный урожай яблок – около 1,7 млн. 

т. Лидером по сбору яблок является  

Краснодарский край – на его долю  

приходиться более 30 % всего  

собранного урожая. Однако около трети 

собранного урожая яблок теряется  

в период  длительного хранения  

в плодохранилищах, еще четверть потерь 

приходиться на потери после снятия  

яблок с длительного хранения  

и их краткосрочного хранения в условиях 

розничной торговли. На основании  

проведенных исследований, разработана 

технология подготовки к краткосрочному 

хранению в условиях искусственного 

охлаждения на предприятиях розничной 

торговой сети и общественного питания. 

Основой разработанной технологии  

является способ подготовки яблок, снятых 

с длительного хранения (4-6 месяцев),  

которые обрабатывают рабочими  

растворами биопрепаратов перед  

закладкой на краткосрочное хранение. 

Установлены технологические режимы  

и разработана технологическая схема  

подготовки яблок к краткосрочному  

хранению в условиях искусственного 

охлаждения. Рассчитан экономический 

эффект от внедрения разработанной  

технологии, который при хранении одной 

тонны яблок составил 3,5 тыс. руб.  

Экономический эффект достигнут за счет 

снижения величины потерь яблок,  

обработанных по разработанной  

технологии в среднем на 10,75 тыс. рублей 

на тонну. Применение разработанной  

технологии позволит снизить потери яблок 

при хранении, сократить объем импорта,  

а также обеспечить потребителей  

продукцией высокого качества, снизить 

финансовые и материальные издержки. 

 

crop about 1.7 million tons. The leader  

in the collection of apples is the Krasnodar 

territory it accounts for more than 30%  

of the total harvest. However, about  

a third of the harvested apples are lost  

during long-term storage in fruit storages, 

another quarter are losses after removing 

apples from long-term storage  

and their short-term storage in retail  

conditions. Based on the studies,  

a technology has been developed  

for preparing for short-term storage  

in artificial cooling conditions at retail  

outlets and public catering enterprises. 

Technological conditions for preparing  

apples for short-term storage  

under conditions in artificial cooling  

are established. The basis of the developed 

technology is a method for preparing  

apples removed from long-term storage  

(4-6 months), which are treated  

with working solutions of biopreparations 

before laying for short-term storage.  

Are established technological modes  

and a technological scheme for preparing 

apples for short-term storage  

under conditions of freezing is developed. 

The economic effect of the implementation 

of the developed technology was  

calculated, which when storing one ton  

of apples amounted to 3.5 thousand rubles. 

the Economic effect was achieved  

y reducing the amount of losses of apples 

processed using the developed technology 

by an average of 10.75 thousand rubles  

per ton. The application of the developed 

technology will reduce the loss  

of apples during storage, reduce  

the volume of imports, as well as  

provide consumers with high-quality  

products, reduce financial  

and material costs. 
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Введение. Обеспечение населения экологически безопасной продукци-

ей высокого качества круглый год – важнейшая задача для производителей, 

решать которую приходится на всех этапах от поля до торгового прилавка.  

Яблоки, являются основной плодовой культурой выращиваемой и 

потребляемой в России. В 2019 году в хозяйствах всех категорий был со-

бран рекордный урожай яблок – около 1,7 млн. т. Краснодарский край яв-

ляется лидером по сбору яблок – на его долю приходиться более 30 % все-

го собранного урожая [1, 2].  

Однако по данным аналитиков, несмотря на высокие темпы роста 

производства, объем импорта яблок в России составляет порядка 50% от 

общего объема рынка, а оптовые цены на яблоки в 2019 году выросли в 

среднем на 10-12 % [3].  

Это связано с тем, что высока доля сезонных яблок, которые не 

предназначены для длительного хранения и реализуются по низкой цене, 

а также с отсутствием надлежащих условий хранения для яблок, поздних 

сроков созревания, реализуемых в течение всего года [4, 5].  

Так, около трети собранного урожая яблок теряется в период дли-

тельного хранения в плодохранилищах, еще четверть потерь приходиться 

на потери после снятия яблок с длительного хранения и их краткосрочного 

хранения в условиях розничной торговли [6, 7].  

Таким образом, в зимне-весенний период конечные потребители по-

лучают на прилавках магазинов либо импортные, либо отечественные яб-

локи, по достаточно высокой цене. 

Целью исследования является разработка технологии хранения яблок 

с использованием биопрепаратов, которая позволит сократить потери яблок 

как при длительном хранении в плодохранилищах, так и при краткосрочном 

хранении в условиях розничной сети, значительно сократить объем импорт-

ных яблок и снизить стоимость яблок отечественного производства.  
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Объекты исследования. В качестве объектов исследования исполь-

зовали яблоки свежие поздних сроков созревания съемной степени зрело-

сти, сортов первого сорта, урожая 2019 г: Ренет Семиренко, Голден Дели-

шес, Гала, Флорина, Айдаред, Интерпрайс [8]. 

Проведенными ранее исследованиями было выявлено, что: 

– биопрепараты на основе бактерий рода Bacillus subtilis являются 

наиболее эффективными по отношению к фитопатогенам яблок [9, 10, 11];  

– на заболеваемость и степень поражения влияет концентрация 

Bacillus subtilis и температура хранения [12, 13];  

– биопрепараты на основе Bacillus subtilis обладают высокой биоло-

гической эффективностью в отношении фитопатогенов, не зависимо от 

температуры хранения [14, 15]; 

– биопрепараты проявляют высокую антагонистическую активность 

в отношении фитопатогенов яблок, при разном спектре действия.  

 

Так, биопрепарат Витаплан наиболее эффективен в отношении фи-

топатогенов: Alternaria alternata, Botrytis cinerea и Phytophthora cactorum, 

Экстрасол – Botrytis cinerea, Penicillium digitatum, Fusicladium dendriticum, 

Gloeosporium album, Фитоспорин-М и Алирин-Б в отношении Monilia 

fructigena, Phoma limitata [16, 17]. 

Таким образом, на основании проведенных исследований эффектив-

ности биопрепаратов в отношении фитопатогенов яблок и снижению по-

терь при длительном хранении, разработана технология подготовки яблок 

к краткосрочному хранению в условиях искусственного охлаждения на 

предприятиях розничной торговой сети и общественного питания.  

 

Обсуждение результатов. Основой разработанной технологии яв-

ляется способ подготовки яблок, снятых с длительного хранения (4-6 ме-

сяцев), которые обрабатывают рабочими растворами биопрепаратов перед 

закладкой на краткосрочное хранение. 

На основании проведенных исследований установлены технологиче-

ские режимы подготовки яблок к краткосрочному хранению в условиях 
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искусственного охлаждения на предприятиях розничной торговой сети и 

общественного питания с применением биопрепаратов (табл. 1). 

 

Таблица 1 – Технологические режимы подготовки яблок  

к краткосрочному хранению в условиях искусственного охлаждения 
 

№ 

п/п 

Наименование технологической стадии  

и технологического режима 

Параметры  

технологического 

режима 

1 

Сортировка яблок, снятых с длительного хранения  

 

 

10 

– массовая доля (количество) плодов, не соответствующих тре-

бованиям данного сорта, но соответствующих требованиям более 

низких сортов (для первого сорта наличие яблок второго сорта), 

%, не более 

2 
Отбор образцов из каждой партии яблок на исследование пато-

генной микрофлоры, кг, не менее 
2 

3 

Калибровка яблок, снятых с длительного хранения 

– размер плодов по наибольшему поперечному диаметру, см, не 

менее  

 

6 

– масса плода, г, не менее  90 

4 

Обработка яблок водным раствором биопрепарата на основе Ba-

cillus subtilis: 

– концентрация, КОЕ/мл 

 

 

108 

– расход рабочего раствора биопрепарата, л/т 5-10 

5 
Обсушивание обработанных яблок: 

– температура воздуха, оС 

 

20±2 

6 

Фасовка яблок в упаковку: 

– гофрированные коробки, масса нетто, кг 

 

0,5 – 5,0 

– сетка-мешок полипропиленовая, масса нетто, кг 0,5 – 3,0 

– флоу-пак (flow-pack) с подложкой, подложка  

в стретч-пленке масса нетто, масса нетто, кг  

 

0,1 – 2,0 

– полиэтиленовые пакеты масса нетто, кг 0,1 – 2,0 

– полиэтиленовые контейнеры одноразовые, масса нетто, кг 0,1 – 2,0 

7 

Хранение мытых яблок  в условиях искусственного  

охлаждения: 

– температура в холодильной камере, 0C: 

– относительная влажность воздуха, % 

 

 

0±1 

90 – 95 

8 Срок хранения мытых яблок, суток 180 

 

Рассмотрим особенности технологического процесса по подготовке 

яблок, снятых с длительного хранения (4-6 месяцев) перед закладкой на 

краткосрочное хранение в условиях искусственного охлаждения. 
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Поступившие после длительного хранения (4-6 месяцев) яблоки под-

вергают сортировке с использованием сортировочного конвейера. При 

сортировке удаляют все яблоки, не отвечающие установленным требова-

ниям ГОСТ Р 54697 – 2011 [18].  

При этом от каждой партии яблок отбирают образцы на исследова-

ние патогенной микрофлоры. Затем в зависимости от выявленных на по-

верхности яблок фитопатогенов, подбирают наиболее эффективный, в от-

ношении данного фитопатогена, биопрепарат [19, 20]. 

После сортировки яблоки ленточным конвейером направляют в ка-

либровочную машину, где их калибруют по размеру или массе. Затем, отка-

либрованные яблоки с помощью душирующего устройства на ленте конвей-

ера обрабатывают рабочим раствором биопрепарата. Обработанные яблоки 

подсушивают с помощью сушилки с вентиляторами. Сухие яблоки посту-

пают на упаковочный стол и фасуют в зависимости от назначения  

от 0,1-5,0 кг в один из видов упаковки: гофрированные коробки, сетка-мешок 

полипропиленовая, флоу-пак (flow-pack) с подложкой, подложка в стретч-

пленке, полиэтиленовые пакеты и одноразовые полиэтиленовые контейнеры. 

На рисунке 1 приведена блок-схема подготовки яблок перед заклад-

кой на краткосрочное хранение и хранения яблок в условиях искусствен-

ного охлаждения. 

Хранение обработанных биопрепаратом яблок осуществляют в за-

крытых вентилируемых помещениях с относительной влажностью воздуха 

90-95 % при температуре воздуха 0±1 °С – не более 180 суток, при темпе-

ратуре 18±1 °С – не более 14 суток. 

Целесообразность внедрения разработанной технологии подготовки 

яблок к краткосрочному хранению в условиях искусственного охлаждения 

на предприятиях розничной торговой сети и общественного питания была 

оценена по достижению экономического эффекта.  
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Рис. 1. Блок-схема подготовки яблок к краткосрочному хранению 

в условиях искусственного охлаждения. 

 

В таблице 2 приведен расчет экономического эффекта от внедрения 

разработанной технологии хранения яблок, из которого следует, что эко-

номический эффект от внедрения разработанной технологии при хранении 

одной тонны яблок составит 3,5 тыс. руб.  

Экономический эффект достигается за счет снижения величины по-

терь яблок, обработанных по разработанной технологии в среднем  

на 10,75 тыс. рублей. При этом розничная цена тонны обработанных яблок 

ниже, что позволит снизить цены на яблоки в зимне-весенний период.  

 

Приготовление 

рабочего раствора 

биопрепарата 

Исследование патогенной микро-

флоры на поверхности яблок 

Расход– 5-10 л/т, 

Концентрация  

B.subtilis - 108 

КОЕ/мл 

Подбор биопрепарата (в зависимо-

сти от выявленного фитопатогена) 

Обработка яблок рабочим 

раствором биопрепарата 

 

Приемка яблок, снятых с дли-

тельного хранения 

Сортировка яблок 

Калибровка яблок 

Обсушивание яблок 

Фасовка яблок 

Хранение яблок Реализация яблок 
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Таблица 2 – Расчет экономического эффекта  

от внедрения разработанной технологии хранения яблок 

 

Показатель 

Технология 

традиционная разработанная 

Закупочная цена 1 тонны яблок, тыс. руб.  43,0 43,0 

Сумма затрат на обработку 1 тонны яблок,  

тыс. руб. 
- 1,5 

Общая сумма затрат торговой организации  

на реализацию 1 тонны яблок, тыс. руб. 
5,8 5,8 

Величина потерь, тыс. руб. на тонну яблок  12,9 2,15 

Полная себестоимость тонны реализуемой  

продукции, тыс. руб.  
61,7 52,5 

Розничная цена тонны, тыс. руб. 74,0 68,3 

Прибыль до налогообложения 12,3 15,8 

Экономический эффект,  

тыс. рублей на тонну 
- 3,5 

 

Выводы. На основании проведенных исследований, разработана тех-

нология подготовки яблок к краткосрочному хранению в условиях искус-

ственного охлаждения на предприятиях розничной торговой сети и обще-

ственного питания с применением биопрепаратов.   

Установлены технологические режимы, а также разработана техно-

логическая схема подготовки яблок к краткосрочному хранению в услови-

ях искусственного охлаждения.  

Рассчитан экономический эффект от внедрения разработанной тех-

нологии, который составил 3,5 тыс. руб. и был достигнут за счет снижения 

величины потерь яблок на 10,75 тыс. рублей  

Установлено, что, применение разработанной технологии позволит 

снизить потери яблок при хранении, за счет организации эффективного 

хранения и реализации свежих яблок, сократить объем импорта, а также 
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обеспечить потребителей экологически безопасной продукцией высокого 

качества, снизить финансовые и материальные издержки и тем самым ста-

билизировать рост цен.  
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