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СУЧАСНІ АСПЕКТИ ЗБЕРІГАННЯ ПЛОДІВ ЧЕРЕШНІ 
З ВИКОРИСТАННЯМ ЛІКАРСЬКО-РОСЛИННИХ ЕКСТРАКТІВ

Черешня – найдавніша з рослин вишневого підроду. Завдяки своєму багатому хімічному складу (цукор, 
клітковина, геміцелюлоза, органічні кислоти, пектин, вітаміни груп В, РР, С, біотин, солі заліза, флаво-
ноїдні глікозиди, ефірні олії, кумарини, амігдалін) і поживним властивостям плоди давно реалізується на 
прилавках та використовуються в медицині. Однак шкірка черешні дуже тонка й ніжна, тому її легко 
пошкодити та вивільнити назовні сік плоду, який є поживним середовищем для мікроорганізмів. Зни-
ження втрати плодів у передзбиральний період вирішують із застосуванням відповідних синтетичних 
засобів; при зберіганні у сховищах використовують мембранні технології й установки з мембранами, 
пристрій для електронно-іонної обробки плодів на основі електроіонізації повітря, гідроохолодження 
сатурованим водяним розчином антисептика, також плоди зберігають у спеціальній коробки зі стери-
лізацією, пластичних пакетах та використовують	 антибактеріальні плівки поліолефіну. Сучасні 
методи зберігання плодів черешні не завжди економічно ефективні, оскільки вони передбачають вико-
ристання дорогого обладнання або сировини, а недоброякісні матеріали є шкідливими для людини. 

Існує багато чинників, що призводять до механічного пошкодження плодів черешні: птахи, комахи, 
довготривалі проливні дощі, недотримання правил збирання, транспортування й фасування врожаю. 
Ці чинники призводять до захворювань, які спричиняють гриби: Monilinia fructicola, Monilinia laxa, 
Rhizopus stolonifer, Botrytis cinerea, Sclorotinia sclerotiorum, Penicillium expansum, Penicillium italicum, 
Alternaria alternata, Аspergillus niger, Сladosporium herbarum, Aureobasidium pullulans та ін.). Після 
ретельного аналізу сучасної вітчизняної та зарубіжної літератури нами обрано екстракти, а саме 
екстракти з листя алое, суцвіття ромашки й кори ялини, які зменшують розвиток основних патогенів 
черешні, що дозволить збільшити термін зберігання плодів. 

Ключові слова: черешня, бактерії, грибки, зберігання, специфічна мікрофлора, фунгіцидна дія, 
антибактеріальні властивості.

Постановка проблеми. Черешня – найдавніша з 
рослин вишневого підроду. У медицині давно вико-
ристовується м’якоть черешні, її кісточки й навіть 
камедь рослини. М’якоть плодів містить близько 
10% цукрів, а також клітковину, геміцелюлозу, орга-
нічні кислоти, пектини, вітаміни груп В, РР, С, біо-
тин, солі заліза, флавоноїдні глікозиди, ефірні олії, 
кумарини, амігдалін. Залежно від сорту черешні й 
умов її дозрівання хімічний склад продукту варі-
юється, але в будь-якому плоді темно-червоного 
забарвлення серед флавоноїдів міститься ряд анто-
ціанів (ціанідин 3-рутинозид, ціанідин 3-глюкозид, 
пеларгонідін 3-рутинозид, пеонідин 3-рутинозид), 
гідроксицинамічні кислоти й похідні.

Плоди черешні погано переносять транспорту-
вання, оскільки під час нього трапляється багато 

випадків їх механічного пошкодження. У разі довго-
тривалого транспортування плодів слід забезпечити 
температурний контроль у камерах перевезення. 
Перед перевезенням слід провести ретельний контр-
оль плодів, відбір вражених або підозрілих одиниць 
та сортування за тургором і розміром, що не завжди 
виконується. Картоні коробки, які є досить роз-
повсюдженою та дешевою первинною тарою при 
перевезенні плодів черешні, можуть убирати сік 
пошкоджених фруктів і спричиняти зараження здо-
рових плодів у всій коробці. Основним чинником 
втрати врожаю плодів черешні через гниття є їх псу-
вання під час тривалого транспортування [1].

Розробка нових методів і засобів, що зможуть 
подовжити термін зберігання черешні, є перспек-
тивним напрямом наукових досліджень. 
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Аналіз останніх досліджень і публікацій. 
У сучасній науковій літературі запропоновано 
зберігати плоди черешні у сховищах за низьких 
температур (не більше 2° С) із вологістю повітря 
90–95%. Цей спосіб забезпечує найбільш тривале 
зберігання та зменшення кількості випадків псу-
вання [2]. 

На сучасному етапі розвитку технологій збері-
гання плодів широко використовуються (табл. 1) 
такі засоби:

1)	 мембранні технології й установки з мембра-
нами в різних галузях виробництва для обробки 
(розділення та очищення) як рідких, так і газопо-
дібних сумішей;

2)	 пристрій для електронно-іонної обробки 
плодів на основі електроіонізації повітря;

3)	 гідроохолодження сатурованим водяним 
розчином антисептика і завантаження в термоста-
тичне сховище;

4)	 спеціальні коробки зі стерилізацією та плас-
тичні пакети;

5)	 антибактеріальні плівки поліолефіну.
Шкірка черешні дуже тонка й ніжна. Її легко 

пошкодити у наслідок чого вивільняється сік, бага-
тий на вуглеводи, що є поживними речовинами 
для мікроорганізмів. На сучасному етапі розвитку 
технологій зберігання плодів усе більше уваги 
приділяють новим методам зберігання черешні. 
Зниження втрат плодів у передзбиральний період 
вирішують із застосуванням відповідних синте-
тичних регуляторів росту. Однак у вітчизняній 
та зарубіжній науковій і патентній літературі від-
сутня інформація про вплив регуляторів росту на 
якість і лежкість плодів під час зберігання.

Постановка завдання. Метою статті є ана-
ліз літературних джерел щодо сучасних способів 
зберігання черешні та використання лікарсько-
технічної сировини для збереження товарного 
вигляду й подовження сроків зберігання плодів.

Виклад основного матеріалу дослідження. 
Перед, під час та після збирання врожаю існує 
багато чинників, що призводять до механічного 
пошкодження плодів черешні: птахи, комахи, дов-
готривалі проливні дощі, недотримання правил 
збирання, транспортування й фасування врожаю. 

Наявність липкого шару навколо плоду – одна 
з ознак його псування, але контроль цього показ-
ника не є визначальним під час бракування. Такий 
шар змивають водою, після чого плоди висушу-
ють. Під час збирання врожаю, можуть відрива-
тися черешки, що призводить до витікання соку, 
навіть у разі цілісності шкірки. Сік вражених 
фруктів активно заражає інші здорові плоди. У 

разі витікання соку плід втрачає тургор тканин 
м’якоті й стає м’яким, що теж вказує на початок 
розвитку процесів псування [19].

Оскільки в плодах черешні міститься велика 
кількість цукру й відносно мало органічних кис-
лот, а також, на відміну від вишні, більше води, 
пектину й клітковини на шкоду іншим поживним 
речовинам, то їх основними мікроорганізмами-
сапрофітами є гриби [20]. 

Відомі гриби-шкідники, що вражають плоди 
черешні – це представники різних видів Monilinia 
fructicola, Monilinia laxa, Rhizopus stolonifer, 
Botrytis cinerea, Sclorotinia sclerotiorum, Penicillium 
expansum, Penicillium italicum, Alternaria alternata, 
Аspergillus niger, Сladosporium herbarum, 
Aureobasidium pullulans та ін. [21]. 

Важливим чинником, що впливає на вид шкід-
ника, яким інфікується плід, є кліматичні умови. 
Тепла зима призводить до формування здвоєних 
плодів, з’єднаних рубцем, що є стартовим місцем 
розвитку інфекції Alternaria alternata й Rhizopus 
stolonifer. Alternaria alternata часто вражає плоди 
ще на етапі збору врожаю або під час пакування 
в разі пошкодження чи утворення мікротріщин 
на шкірці черешні. Дощі в період цвітіння збіль-
шують ризик ураження плодів Botrytis cinerea, 
Monilinia fructicola, Monilinia laxa через те, що ці 
гриби локалізуються на квітках рослини. Сильні 
дощі перед збором урожаю, що можуть пошкодити 
фрукти, багаторазово збільшують імовірність ура-
ження плодів грибами й деякими видами бакте-
рій. У разі раннього збору врожаю, через високу 
температуру міжсезоння, основними патогенами 
фруктів стають Botrytis й Monilinia. Rhizopus ура-
жає зазвичай стиглі або перестиглі плоди. У разі 
пізнього збору врожаю й подальшого тривалого 
зберігання виникає інвазія Alternaria alternata, 
також під час тривалого зберігання розвиваються 
гриби роду Penicillium [22].

Більшість хвороб спричиняються патогени 
плодів черешні: Monilinia fructicola, Alternaria 
alternata, Penicillium expansum, Botrytis cinerea й 
Rhizopus stolonifer [22–24]. Сіра гниль, яку викли-
кає Botrytis cinerea, уражає в першу чергу квітки 
рослин у період цвітіння. Грибок утворює багато 
спор і активно вражає плоди черешні в період 
збору врожаю, крім того, може інфікувати й ще 
зелені фрукти й утворювати в них спори та гіфи 
для розповсюдження на інші здорові плоди. Розпо-
всюдження відбувається під час прямого контакту 
або через повітря – спорами. Під час візуального 
контролю інфекцію Botrytis cinerea виявляють на 
плодах як світло-коричневі плями. Оптимальна 
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Таблиця 1
Сучасні технології зберігання кісточкових плодів, у тому числі черешні

Автори Опис
Обладнання й установки

А.М. Крюкова Мембранні установки є компонентами складних технологічних комплексів, зокрема 
біореакторів, де утворюються цінні біохімічні продукти. Особливості застосування 
порожнисто-волоконних мембран разом із великою питомою площею мембранної 
поверхні на одиницю об’єму реактора, а також технологічність їх виготовлення дає 
можливість отримати продуктивні й ефективні установки. Застосування мембранно-
компресорних установок дозволяє отримувати азот у декілька (від двох до десяти) 
разів дешевше, ніж вироблений за кріогенною або адсорбційною технологією [3]

Д.С. Степаненко Пристрій Д.С. Степаненко для електронно-іонної обробки плодів на основі 
електроіонізації повітря дозволяє зберігати черешню до 90 діб. Автор проаналізував 
гістологічні зрізи та довів, що під час зберігання плодів черешні поряд із біохімічними 
змінами виникають зміни в їхній клітинній структурі, які будуть найменшими у плодах, 
оброблених іонізованим повітрям, що дозволяє зберігати їх без істотних порушень в 
структурі клітин і на 60–70 діб відтермінувати початок деструкційних процесів. Цей 
спосіб забезпечує найкращу транспортабельність плодів і їх якість після зберігання [4]

Гідроохолодження і завантаження в термостатичне сховище
О.І. Квасенков О.І. Квасенков [5] пропонує застосовувати гідроохолодження сатурованим водяним 

розчином антисептика і завантаження в термостатичне сховище. У ролі антисептика 
використовують препарат, отриманий шляхом послідовного екстрагування біомаси 
мікроміцетів Saprolegnia parasitica неполярним екстрагентом у надкритичному стані: 
водою–лугом, водою–кислотою, водою–лугом і водою з наступним об’єднанням 
першого екстракту з твердим залишком. Подібний спосіб також описано в патенті  
С.А. Єрмоленко, В.Д. Надикта, І.О. Квасенкова [6]

О.І. Квасенков, В.О. 
Ломачинський, 
Е.С. Гореньков 

Спосіб передбачає гідроохолодження і завантаження в термостатоване сховище,  
в якому для гідроохолодження використовують водяний розчин речовин  
R1-NHn-R4-n, R1-(CH2)m-NHn-R3-nX або R1-(CH2)m-NHn-R3-n-X [7–14]

Спеціальні коробки (тара)
C. Cunkun, 
W. Wensheng, 
J. Ning

Корпус коробки, що має верхній отвір, консервує тепловий шар на внутрішніх 
бокових стінках, де зберігається тепло. Таким чином, генератор малого розміру здатен 
безперервно виробляти озон. Вироблений озон має функцію стерилізації,  
що уповільнює перебіг хімічних процесів у плодах [6, 15] 

О.М. Томчук Пластичний пакет складається із кришки та коробки з подвійними стінками. У зазорі 
між зовнішньою і внутрішньою стінками по периметру пакета містяться капілярні 
трубки з водою, температура якої дорівнює заданій температурі в камері [17]

Антибактеріальна плівка
Z. Yanwen, 
W. Shijun, 
Z. Ping,
Li Jiazheng

Плівка посилює фізичний антибактеріальний ефект, зменшує використання хімічного 
консерванту, вторинне забруднення хімічними речовинами навколишнього середовища 
і продуктів. Крім того, плівка покращує зовнішній вигляд плодів і овочів, підвищує 
товарну привабливість продукту [18]

температура для її розвитку становить 20°С; у разі 
зниження температури під час зберігання Botrytis 
cinerea переходить до спороутворення, що дозво-
ляє інфекції при нормалізації температури під 
час перевезення або зберігання в торгових точках 
знову відновитися [25].

Monilinia fructicola викликає буру гниль, яка 
з’являється на зелених або перестиглих плодах та 
квітках. На дереві спори патогену переносяться 
вітром і водою з місць локалізації інфекції на здо-
рові квітки й плоди, що провокує високий ступінь 
зараження ще до збору врожаю. Також зараження 
відбувається у разі прямого контакту з інфікова-
ними плодами під час збирання врожаю, збері-

гання у сховищах і транспортування. Симптома-
тика враження Monilinia fructicola дуже схожа на 
Botrytis cinerea, що іноді спричиняє необхідність 
використання лабораторних методів аналізу, щоб 
відрізнити мікроорганізми. Температурний опти-
мум розвитку відповідає 25 °С, але гниль може 
активно розвиватися й при 5° С, що призводить 
до розповсюдження цієї хвороби серед плодів 
черешні безпосередньо в умовах торгової точки, 
де температура рідко буває нижчою [26].

Інфекція Rhizopus stolonifer є однією з основних 
проблем перестиглих плодів черешні. Зазвичай 
інвазія цього патогену відбувається на місці меха-
нічного пошкодження. Інфекція майже не вражає 
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фрукти до збору, але може виникати однаково на 
будь-якому з етапів підготовки плодів для продажу: 
під час збирання врожаю, контролю, сортування, 
пакування, зберігання й транспортування. Зниження 
температури в умовах зберігання майже не впливає 
на розвиток шкідника. Спори Rhizopus stolonifer є 
основним джерелом інфекції цього мікроорганізму; 
крім того, він утворює великий помітний міцелій, 
який може поширюватися на здорові плоди, також 
інфекція передається через сік уражених плодів. Ця 
хвороба характеризується появою великого білого 
міцелію з довгими утвореннями, які поширюються 
в різні боки, і чорним спорангієм [27].

Зараження перестиглих або м’яких плодів 
черешні Penicillium expansum відбувається зазви-
чай у період зберігання у сховищах для зібра-
ного врожаю або на складах торгівельної точки. 
Гриб викликає водянисту гниль із появою масив-
ного міцелію з блакитно-зеленими спорами на 
поверхні шкірки черешні. У першу чергу гриб 
розповсюджується через потріскані, подавлені й 
пошкоджені плоди [22].

Гниття, спричинене Alternaria alternata, виникає 
лише на подавлених, роздвоєних та пошкоджених 
плодах черешні й характеризується темно-зеле-
ними плямами на плодах. Інфекція виникає на 
перестиглих плодах у період перед збором вро-
жаю. Використання сучасних фунгіцидів дозво-
ляє ефективно контролювати розповсюдження 
цього шкідника [22].

Зазначенний спектр хвороб плодів черешні 
після збору врожаю обумовив використання фун-
гіцидів для запобігання псуванню плодів. Із цією 
метою використовуються контактні й системні 
фунгіцидні сполуки різних класів, зокрема тебу-
коназол, флудіоксонил, фенгексамід, піриметаніл. 
Ці сполуки мають несприятливий профіль ток-
сичності (виявляють цитотоксичність) і можуть 
завдати шкоди здоров’ю людини у разі спожи-
вання їх із їжею. Крім того, системні фунгіциди 
не можливо видалити із плоду звичайною оброб-
кою водою, бо більшість молекул засобу проникає 
у м’якоть плода [28]. 

Сучасні методи зберігання плодів черешні не 
завжди економічно ефективні, а препарати, що 
пригнічують основні патогени плоду, не можливо 
видалити звичайною обробкою водою. Необхідно 
шукати методи, що не завдають шкоди організму 
людини. Нами проаналізовано три види лікар-
ської сировини, які використовуються в медицині 
та мають антибактеріальні властивості, а саме 
екстракти з листя алое, кори магнолії та лікарська 
рослинна сировина (ЛРС) ялини. 

Алое (Aloe vera) – зелена багаторічна рослина 
родини Xanthorrhoeaceae. Основним джерелом 
БАР цієї рослини є її листки, які мають велику 
відносну тканинну вагу й високий тургор. Завдяки 
широкому спектру умовно нетоксичних біоло-
гічно активних сполук у своєму складі екстракти 
з листя алое вже досить давно використовуються 
в косметології й фармації. 

Основними активними компонентами екстра-
ктів алое є флавоноїди (1,9%) й фенольні спо-
луки (13,1%), також до її складу входять алкало-
їди, таніни, стероїди, тритерпеноїди, глікозиди та 
ін. У фармацевтичній промисловості екстракти 
алое зазвичай стандартизують за вмістом алоїну 
й галової кислоти, що є корисними для здоров’я 
людини й, крім того, нетоксичними природними 
консервантами [29]. 

Той факт, що фенольні сполуки негативно 
впливають на розвиток та життєдіяльність мікро-
організмів і мають антигрибкову й антимікробну 
активність є загальновизнаним. Прості феноли 
здатні руйнувати цитоплазматичну мембрану 
клітини, а похідні фенолів можуть прямо інгі-
бувати синтез клітинних протеїнів. Останні 
дослідження вказують на багатотаргетність дії 
фенольних сполук, що приводить до пригнічу-
вання мікроорганізмів [30, 31]. Слід також зазна-
чити що фенольні сполуки давно були задіяні в 
лікуванні хвороб плодових рослин у багатьох 
садівництвах і саме екстракти з високим умістом 
фенольних сполук уже досліджувалися як потен-
ційні засоби для захисту плодів черешні після 
збору врожаю [32, 33]. 

Найбільшу увагу серед хімічних складових 
листя алое викликає алоїн і його гідроксильовані 
форми. Ця фенольна сполука з ряду антрахінонів 
має високу фунгіцидну й бактерицидну актив-
ність. Вона в концентрації лише 0,2% здатна інгі-
бувати ріст міцелію грибів родів Сolletotrichum 
й Fusarium на 53,1%, та, за результатами  дослі-
дження Pradeep Kumar Dubey і співавторів, не 
сильно поступається за антимікробною й анти-
грибковою активністю ампіциліну [34, 35]. 

Разом із цим існує багато робіт щодо фунгі-
цидної дії екстрактів із листя алое, особливо від-
носно мікроорганізмів родів Penicillium, Botrytis 
й Alternaria [33, 36]. Rosca-Casian і співавтори 
довели, що водно-спиртові екстракти Aloe vera 
виявляють високу протигрибкову активність 
(зменшують ріст міцелію) до відомих патогенів 
фруктів родів Botrytis, Fusarium, Heterosporium 
і Penicillium із мінімальною фунгіцидною кон-
центрацію (близько 80–100 мкл/мл) [37]. Раніше 
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Saks і Barkai-Golan помітили, що вже в дозі 1 
мкл/л водяний екстракт алое здатен знищувати 
спори Penicillium digitatum, Penicillium expansum, 
Botrytis cinerea й Alternaria alternata та досягав 
майже 95-відсоткової ефективності в концентра-
ціях 100–105 мкл/л [38]. Крім того, неодноразово 
успішно досліджувалася загальна фунгіцидна 
активність водних та спиртових екстрактів алое 
на грибах роду Candida, що є вторинними пато-
генами, які вражають плід на останніх стадіях 
гниття [35, 39]. Водяний екстракт алое був дослі-
джений на протигрибкову активність на мікробіо-
логічному об’єкті Alternaria alternata (що є однією 
з головних мішеней сучасних фунгіцидів) і в кон-
центраціях 25–100% інгібував ріст міцелію на 
50–70% відповідно [38].

Крім того, існують успішні спроби застосу-
вання екстракту алое в сільськогосподарському 
секторі безпосередньо для захисту плодів харчових 
культур після збору від мікроорганізмів-шкідників. 
Занурення плодів винограду в екстракт алое (Aloe 
Vera Extra, Zuccari, Trento, Italy) дало можливість 
подовжити термін зберігання винограду в необхід-
них умовах (4±0,5 °C) на шість днів [40]. Застосу-
вання екстракту алое в комбінації з аскорбіновою 
кислотою дало можливість ефективно зменшити 
кількість дріжджових і цвілевих популяцій на пло-
дах і знизити втрати врожаю за необхідних умов 
зберігання [41]. Гідрогель на основі алое був спе-
ціально розроблений (SP Patent File P200302937) 
саме для зменшення втрат урожаю плодів черешні 
під час зберігання у сховищах і подовження їх тер-
міну зберігання й придатності [42]. Гелі на основі 
алое виявляють фунгіцидну дію відносно таких 
патогенів плодів черешні, як Rhizopus stolonifer, 
Botrytis cinerea й Penicillium digitatum [43]. Також 
розроблено засіб на основі комбінації екстрактів, 
що містить екстракт алое. Під час оцінювання 
окремого протигрибкового потенціалу він показав 
высоку ефективність відносно Aspergillus flavus, 
Aspergillius niger, Penicillium expansum й Rhizopus 
stolonifer [44].

Суцвіття ромашки (Matricaria chamomilla) є 
джерелом багатьох біологічно активних сполук, 
які можуть впливати на різні види мікроорганіз-
мів, у тому числі на патогени роду Monilinia, що 
мають резистентність до більшості природних 
фунгіцидів. У ЛРС рослини міститься 0,24–1,90% 
ефірної олії, що складається з різних компонентів, 
здебільшого терпеноїдів і флавоноїдів [45, 46].  
Основними компонентами ефірної олії є 
α-бісаболол та оксиди азулену, у тому числі їх 
хамазуленові й ацетиленові похідні. Крім того, 

ефірна олія ромашки містить велику кількість 
фенольних кислот, фарнезену й α-пінену, а також 
близько 0,6% сесквітерпенових лактонів типу гер-
макраноліду, глікозиди, гідроксикумарини, фла-
воноїди (апігенін, лютеолін, патулейтин і кверце-
тин), кумарини (герніарин, умбеліферон) й інші 
терпеноїди та фенольні сполуки. Саме ці сполуки 
відповідають за пригнічення росту й розвитку 
бактерій та патогенних грибів [47].

Наявність потужної загальної антибактеріальної 
активності в екстрактів із ЛРС ромашки є загаль-
новідомим фактом. Завдяки цим властивостям 
екстракти ромашки вже давно використовуються 
в медицині як антисептики й антибактеріальні 
засоби. Одне з останніх великих досліджень про-
тимікробних властивостей спиртового екстракту 
ромашки було проведене на модельних об’єктах 
Pseudomonas aeruginosa, Enterococcus faecalis, 
Staphylococcus aureus, Escherichia coli й Klebsiella 
pneumoniae. Дослідження показало, що екстракт у 
кількості 5 мкг після інкубації утворював зону інгі-
бування росту мікроорганізмів від 10 мм до 35 мм 
залежно від виду мікроорганізму [48]. 

Загальну протигрибкову дію водяного екстра-
кту ромашки було досліджено на патогенних гри-
бах рослин Aspergillus niger і Penicillium citrinum. 
Установлено, що він майже повністю інгібував 
ріст міцелію всіх експериментальних мікроорга-
нізмів у концентрації 40 мкг/диск, що було порів-
няно з ефективністю протигрибкового лікарського 
засобу гризеофульвіну [49]. 

Головним чинником вибору екстракту суцвіття 
ромашки як компонента захисного засобу для 
плодів черешні стало дослідження G. Teodorescu 
та співавторів, що показало високу активність 
вуглекислого екстракту Matricaria chamomilla у 
складі комбінованого засобу проти найнебезпеч-
нішого патогену плодів роду Monilinia й можли-
вість застосування засобів на основі екстрактів 
ромашки в сільському господарстві. У ході дослі-
дження було проведено декілька серій мікробіоло-
гічних модельних експериментів. У сприятливих 
для патогену умовах У 10% концентрації в агарі 
за умов короткострокової інкубації комбінований 
екстракт зменшував ріст майже вдвічі. А за довго-
строкової інкубації під впливом екстракту впро-
довж 7 днів розмір колоній був майже на 5,5 см 
меншим порівняно з негативним контролем, через 
14 днів – на 3 см, через 21 день – на 2 см, що вка-
зує на стабільну й тривалу активність екстракту 
ромашки проти Monilinia spp. [50].

Як ЛРС для засобу також рекомендована кора 
ялини, оскільки в ній міститься більше всього 
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речовин із протигрибковою дією, але відносно 
Picea abies це є опцією, й екстракт кори можна 
замінити на будь-який інший, наприклад хвої, 
коріння або шишок, з урахуванням дещо зменше-
них концентрацій активних речовин. 

Кора ялини багата на фенольні сполуки, осо-
бливо на стильбени: пікетананол, астінгін, ресве-
ратрол, піциїд, ізорапонтигенін, ізорапонтин та 
стилбенглікозиди [51]. Відомо, що ці фенольні 
діарилетеленові сполуки мають протимікробні й, 
головне, надзвичайно високі протигрибкові влас-
тивості, бо саме вони є чинниками захисту рос-
лини від патогенних мікроорганізмів [52].

Дослідження загальних протигрибкових 
властивостей екстракту кори ялини відносно 
Plasmopara viticola визначили майже повне інгі-
бування росту міцелію. Він може бути викорис-
таний у харчовій промисловості як ефективний 
безпечний протигрибковий засіб [53]. У дослі-
дженнях Sandra Minova встановлено, що спир-
товий екстракт кори ялини в концентрації 20 
мг/л на 100% інгібував ріст міцелію патогенів 

рослин Botrytis cinerea, Colletotrichum acutatum, 
Phytophthora cactorum І Mycosphaerella fragariae. 
Разом з екстрактом кори сосни він був запропо-
нований захисний засіб для плодів полуниці під 
час зберігання [54].

Висновки. Сучасні методи зберігання плодів 
черешні пригнічують грибкові інфекції та дозво-
ляють зберігати фрукт до 90 діб. Однак ці методи 
є економічно неефективними, оскільки вони 
передбачають використання дорогого обладнання 
та сировини. Технології зберігання з використан-
ням дешевих матеріалів дозволяють  пригнічу-
вать грибкові інфекції та зберігати плоди черешні 
менше 90 діб, але вони не завжди безпечні. У разі 
недоброякісного очищення (промивання) фруктів 
такі матеріали виявляють токсичні властивості. 

Ураховуючи вищесказане, авторами рекомен-
довано використовувати композицію з екстрактів 
із листя алое, суцвіття ромашки й кори ялини. 
Такі екстракти знешкоджують увесь спектр осно-
вних патогенів черешні, що дозволяє подовжити 
термін зберігання плодів. 
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Dubinina A.А., Letuta T.М., Novikova V.V. CURRENT ASPECTS OF BIRD-CHERRY 
CONSERVATION WITH THE USE OF MEDICINAL PLANT EXTRACTS

Bird-berry is the oldest of the cherry plants. Due to its rich chemical composition (sugar, fiber, hemicellulose, 
organic acids, pectin, B vitamins, PP, C, biotin, iron salts, flavonoid glycosides, essential oils, coumarins, 
amygdalin) and nutritional properties, fruits have long been sold in the markets and used in medicine. 
However, the bird-cberry skin is very thin and delicate, it can easily be damaged to obtain fruit juice, which 
is a nutritive environment for microorganisms. Reducing the loss of fruit in the pre-harvest period is solved 
by using appropriate synthetic materials. During storage, speial membrane technologies and installations 
with membranes, a device for electron-ion treatment of fruits based on electroionization of air, hydrocooling 
with saturated aqueous solution of antiseptic are used. In addition, fruits are stored in a special box with 
sterilization, plastic bags, and use antibacterial films. Modern methods of storing bird-berries are not always 
economically effective as they presuppose the use of expensive equipment or raw materials, because low 
quality materials are harmful to humans.

There are many factors that cause mechanical damage of bird-berry fruit: birds, insects, long-lasting heavy 
rains, non-compliance with the rules for harvesting, transporting and packing. These factors lead to fungal 
diseases: Monilinia fructicola, Monilinia laxa, Rhizopus stolonifer, Botrytis cinerea, Sclorotinia sclerotiorum, 
Penicillium expansum, Penicillium italicum, Alternaria alternata, Аspergillus niger, Сladosporium herbarum, 
Aureobasidium pullulans, etc. After careful analysis of modern domestic and foreign literature, we have 
selected extracts, namely extracts from aloe leaves, chamomile inflorescences and spruce bark, which reduce 
development of the main pathogens of bird-berries, which will increase the shelf life of fruits.

Key words: bird-berry, bacteria, fungi, storage, specific microflora, fungicidal action, antibacterial 
properties.


