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Винахід стосується способу зберігання продукції органічного рослинництва, що включає 
обробку фруктів або овочів, де використовують суцільні пластикові ящики, на дно ящиків 
насипають суміш попелу і фрагментів площею близько 25 мм2 лушпиння зрілого качана 
кукурудзи і/або промокального паперу при ваговому співвідношенні фрагментів гігроскопічного 

матеріалу до попелу 1:4-1:12, яке забезпечує значення лужного середовища рH10 на поверхні 
пластин гігроскопічного матеріалу, укладають фрукти або овочі пошарово на висоту близько 17 
см, вкривають кожен шар фруктів або овочів сумішшю попелу і фрагментованого лушпиння 
зрілого качана кукурудзи і/або промокального паперу при ваговому співвідношенні плодів до 
суміші 1:1-1:2 так, щоб кожен плід контактував лише з сумішшю, зберігання проводять при 
температурі 2-4 °C. 
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Винахід належить до галузі рослинництва, зокрема до способів обробки фруктів або овочів 
для запобігання втратам їх ваги, спричинених випаровуванням води, і гнилям, що їх викликають 
фітопатогенні мікроорганізми після збору врожаю. 

Відомі способи приготування восково-емульсійних покриттів або розчинів для обробки 
фруктів, овочів, в яких для захисту від мікроорганізмів - збудників гнилі застосовують сполуки-5 

дезінфектанти, як триетаноамін [1, 2], борат, буру, радикал борної кислоти [3], буру і борну 
кислоту [4], радикал оксиду натрію та радикал борної кислоти [5], мило, буру і лужний агент, 
який підвищує проникність клітин грибів [6], суміші бури, бікарбонату і карбонату натрію, 
перманганату калію, сульфату міді [7], бури, казеїну, глюкози [8], які наносять на поверхню 
фруктів. 10 

Однак, бура і борна кислота є канцерогенними. Об'єднаний комітет експертів FAO/WHO з 
харчових добавок (JECFА) визнав небезпечним їх використання як харчових добавок. Їх 
заборонено для обробки харчових продуктів у ряді країн. Для пригнічення мікробів гнилі після 
збору врожаю також описано застосування інших дезінфектантів або фунгіцидів: аліфатичних 
ненасичених жирних кислот, разом із їхніми солями та ефірами [9], гіпохлориту натрію [10], газу-15 

хлору [11], очищеного газу перекису водню [12], озону [13], газу аміаку [14], солей 
гідроксидифенілу (ортофенілфенат натрію) і тетрапірофосфату натрію [15], солей 
гідроксидифенілу, фенілфенолу або фенілфенолу і мила, фенілфенату натрію та лугу 
(наприклад NaOH) [16], тринатрійфосфату або динатрійфосфату [17], ортофенілфенолу [18], 2-
(4-тіазоліл)бензимідазолу і солі лужних металів тетрагідрату орто-фенілфенолу [19], фосетилу 20 

алюмінію і його солей [20], фосфіту калію та імазалілу [21], молібдату амонію [22]. Однак, ці солі 
і фунгіциди токсичні для людини, а сполуки, які утворюються при застосуванні дозволених в 
органічному фермерстві хлору, перекису водню й озону, є канцерогенними. 

Відомі способи для захисту фруктів і овочів від гнилі та втрат ваги від випаровування з них 
води на зберіганні, які включають використання екстракту рослин, сполуку, що зміцнює рослини 25 

(як сіль у формі фосфіту), і/або фунгіцид фосфонатної родини [23], екстракт рослин або етанол 
як дезінфектант, віск або овочеву олію, воду, природний лужний агент [24]. 

Однак, використання екстракту рослини або етанолу не дає тривалого захисту від мікробів 
через вивітрювання спирту та руйнування біоактивних сполук екстракту. Віск або овочева олія 
сильно зменшують респірацію і випаровування, що підвищує ймовірність псування фруктів і 30 

овочів мікробами з меншою потребою в кисні. Використання екстракту рослин або етанолу 
підвищує вартість захисних композицій, а фунгіцид композиції може бути токсичним для 
людини. 

Також відомо про мікробіоцидну формуляцію, яка може бути використана зокрема для 
захисту фруктів від гнилей і втрат ними вологи і включає ефірні олії та/або їхні похідні, одержані 35 

шляхом окислення або під дією світла, і щонайменше один додатковий стабілізатор: етанол, 
емульгатор, антиоксидант або інкапсулюючий агент [25]. Але ефірні олії є дорогими, як і 
одержання, згідно з описом, їхніх похідних шляхом каталітичного окислення за присутності 
молібдату або фотоокислення у присутності Бенгальського розового. Перевищення доз ефірних 
олій та/або їхніх похідних може викликати пошкодження фруктів. 40 

Описано також композиції для плівкового покриття і захисту фруктів на зберіганні на основі 
полівінілового спирту і сорбінової кислоти [26], полівінілового спирту і водорозчинних органічних 
сполук чорного толоку [27]. Полімерні плівки, які утворюються після нанесення композицій на 
поверхню фруктів, зменшують втрати води плодами та їх респірацію. Однак, використання 
харчової добавки сорбінової кислоти - не забезпечує достатньої антимікробної активності, а 45 

водорозчинні органічні сполуки чорного толоку (продукту сульфатної варки деревини) 
одержують після його закислення до рН=1 і відділення ефіророзчинних речовин і лігніну, 
концентрування шляхом ліофілізації й очищення абсолютним етиловим спиртом до одержання 
беззольного кінцевою продукту [27], що підвищує вартість композиції для захисту фруктів. 

Показано ефективність ε-полі-L-лізину проти збудників гнилей фруктів і овочів [28], а також 50 

описано його композиції та спосіб їх застосування разом із четвертинними солями амонію [29]. 
Ця сполука малотоксична для людини, дозволена як харчова добавка, однак, встановлено 
стійкість до ε-полі-L-лізину у Aspergillus nіger- одного з грибів, який спричиняє гнилі овочів і 
фруктів [30]. 

Відоме використання аскоміцетів Acremonium breve [З1], Aureobasidium pullulans [32] Pichia 55 

guilliermondii [33], Geotrichum candidum [34| для біологічного контролю збудників гнилі фруктів на 
зберіганні. 

З рівня техніки відомі бактеріальні штами Serratia liquefaciens, S. plymuthica, Bacillus subtilis, 
B.pumilis та B.polymyxa, Pseudomonas fluorescens і антибіотики, отримані від видів Bacillus для 
біологічного контролю та пригнічення грибів Botrytis cinerea та Alternaria, які викликають гниття 60 
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капусти після її збору [35], а також штами: Pseudomonas syringae - активний проти інфекцій 
Botrytis cinerea, Penicillium expansum фруктів Pomoideae [36] і штам Pseudomonas cepacia та 
його антимікробна сполука - піролнітрін - для біологічного контролю В. cinerea, Penicillium 
expansum, Mucor spp. і Aspergillus spp., - збудників гнилі фруктів Pomoideae у сховищах [37]. 

Однак, застосування грибів і бактерій для захисту фруктів або овочів від гнилей потребує 5 

спеціальних умов для активності цих мікробів, а антибіотики бацил і піролнітрин можуть бути 
токсичними для людини. 

Відомі також способи, в яких для дезінфекції фруктів і запобігання гнилям, їх миють у гарячій 
воді [38], обробляють гарячою водою, а далі - антисептиком [39] або мікробами-антагоністами 
гнильних грибів і бактерій [40]. Описана також емульсія поліетиленової смоли Epolene Η10 або 10 

Epolene E13 і природного воску для покриття овочів і фруктів, яка включає також інші речовини, 
зокрема луги, і потребує нагріву при 110° С. Емульсія зменшує втрату ваги апельсинів на 3 % 
[41). Але способи, в яких застосовують високу температуру, багато компонентів у приготуванні 
композиції, а також мікроби-антагоністи є дорогими. 

Відомі способи продовження часу зберігання сільськогосподарських продуктів і їжі, 15 

особливо, фруктів і овочів, за рахунок обробки повітря, з яким вони контактують, 
електролізованими водними розчинами солей [42] або обробки фруктів та овочів 
електролізованою водою [43, 44]. Але електроліз водних розчинів солей і води для обробки 
фруктів та овочів потребує додаткових витрат електроенергії. 

Описано способи для зберігання продукції рослинництва з використанням блокаторів 20 

рецепторів фітогормону етилену, який прискорює дозрівання і старіння тканин рослин. З цією 
метою для обробки фруктів і овочів використовують як гази або в розчинах 1-метилциклопропен 
(1-МЦП) і його похідні [45], [46], або 1-метилциклопропен у суміші із фунгіцидами - 
стробілуринами [47], ацетиленом [48| або у комплексі з α-циклодекстрином [49]. Недоліком цих 
способів є те, що 1-МЦП є нестабільною реакційно-активною сполукою, яка, при перевищенні 25 

дозування, має фітотоксичний ефект, а за тривалої експозиції погіршує органолептичні 
показники фруктів. Сполуку заборонено для використання в органічному фермерстві. 

Описано обробку яблук органічного саду перед збором алкілресорцинолами з висівок 
житнього зерна для захисту їх врожаю від гнилей на зберіганні [50]. Однак, вилучення цих 
сполук з висівок складне і вони дещо погіршують якість яблук. 30 

Відомий спосіб збереження фруктів та овочів, в якому фрукти та овочі зберігають за 
просторової концентрації алілізотіоціанату від 1 мг/л до 50 мг/л у поєднанні з препаратом, що 
містить природну алілізотіоціанатну олію. При цьому використовують препарат нетоксичного 
для людини природного алілізотіоціанату у формі таблетки, гранули, плівки, листа, 
емульгатора, барвника або покривного агенту, що містить олію васабі або гірчичну олію в 35 

концентрації 0,01-10 г/кг [51]. Цей спосіб можна застосувати для зберігання продукції 
органічного рослинництва, але він погребує рослинного походження алілізотіоціанат, олії та їх 
спеціальні препаративні форми, що підвищує його вартість. 

Також відомий спосіб збереження продукції рослинництва (плодів томатів) у деревному 
попелі при температурі 28 °C при співвідношенні 1:1 або 1:2 за вагою томати:попіл [52] 40 

(прототип). Недоліком цього способу є те, що в ньому використовують велику кількість попелу, 
що підвищує вартість способу, втрата ваги через втрату води томатами і загнивання плодів за 
цим способом є високими - 1 1,6 і 5 %, відповідно. 

Задача винаходу полягає у зменшенні кількості попелу і втрати ваги плодів через 
випаровування води в суміші, що використовується у способі, при збереженні або покращенні її 45 

антимікробної дії та здешевленні способу. 
Поставлена задача вирішується таким чином, що запропоновано спосіб зберігання продукції 

органічного рослинництва, що включає обробку фруктів або овочів, який відрізняється тим, що 
використовують суцільні пластикові ящики, на дно ящиків насипають суміш попелу і фрагментів 
площею близько 25 мм2 лушпиння зрілого качана кукурудзи і/або промокального паперу при 50 

ваговому співвідношенні фрагментів гігроскопічного матеріалу до попелу 1:4-1:12, яке 

забезпечує значення лужного середовища рН 10 на поверхні пластин гігроскопічного 
матеріалу, укладають фрукти або овочі пошарово на висоту близько 17 см, вкривають кожен 
шар фруктів або овочів сумішшю попелу і фрагментованого лушпиння зрілого качана кукурудзи 
і/або промокальною паперу при ваговому співвідношенні плодів до суміші 1:1-1:2 так, щоб кожен 55 

плід контактував лише з сумішшю, зберігання проводять при температурі 2-4 °C. 
Суть винаходу полягає в тому, що в суміш для збереження продукції органічного 

рослинництва (попіл) вводять шляхом перемішування фрагментований у вигляді пластинок 
площею близько 25 мм2 гігроскопічний матеріал - обгортку зрілого качана кукурудзи або 
промокальний папір, у ваговому співвідношенні гігроскопічний матеріал: попіл, 1:4-1:12, яке 60 
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забезпечує несприятливе для гнильних мікробів лужне середовище з рН  10 на поверхні 
фрагментів, а зберігання продукції при ваговому співвідношенні фруктів і овочів до суміші 1:1-
1:2 проводять при температурі 2-4 °C, яка затримує випаровування води з продукції та 
субстрату, а також розвиток мікроорганізмів гнилі. Гігроскопічний матеріал у формі пластин 
затримує своєю поверхнею та вбирає в себе вологу, яка випаровується фруктами, овочами або 5 

попелом, зменшуючи таким чином втрату ваги врожаєм на зберіганні. 
Приклад 1. 
Попіл просівають, щоб вилучити велику фракцію недогорілої деревини, яка може пошкодити 

плоди. Готують суміш попелу і гігроскопічного матеріалу - посіченого на шматки приблизно 25 
мм2 лушпиння зрілого качана кукурудзи або промокального паперу - з ваговим співвідношенням 10 

компонентів - гігроскопічний матеріал:попіл -- 1:10. При цьому добре перемішують, щоб уся 
поверхня лушпиння або промокального паперу була вкрита попелом. 

Вказані суміші попелу і лушпиння зрілого качана кукурудзи або попелу і промокального 

паперу повинні мати лужне середовище, бажано рН10 на поверхні гігроскопічного матеріалу, 
щоб запобігти розвитку фітопатогенних грибів, які спричиняють гнилі фруктів і овочів. 15 

Для зберігання використовують суцільні пластикові ящики, в які можна укладати плоди 
пошарово на висоту близько 17 см, а ящики - один на один з аерацією між ними. 

На дно ящика насипають попіл або суміш попелу і гігроскопічного матеріалу висотою 
близько 1 см. Далі укладають плоди томату Брісколіно F1 (Італія) технічної зрілості шарами, 
вкриваючи кожен шар плодів попелом або сумішшю попелу і лушпиння зрілого качана кукурудзи 20 

або сумішшю попелу і промокального паперу так, щоб плоди контактували лише з сумішами, а 
не між собою. 

Зберігають при температурі 28 °C, відносній вологості 67,7 % протягом 28 днів (умови згідно 
прототипу) при ваговому відношенні плоди:суміш - 1:2 і аналогічно при температурах 11 і 4 °C - 
за пропонованим рішенням. Після нього визначають кількість плодів, пошкоджених гниллю, 25 

втрату ваги плодами (Табл. 1,2). 
 

Таблиця 1 
 

Пошкодження гниллю і втрата ваги плодів томату сорту Брісколіно, F1 у попелі та суміші попелу і 
фрагментованого лушпиння зрілого качана кукурудзи 

 

Показники (середнє значення, 
n=3) 

Прототип (лише попіл) 
Пропонований спосіб (лушпиння 

зрілого качана кукурудзи: попіл, 1:10, 
в/в) 

Температура і час зберігання 28 °C, 28 днів 
11 °C, 28 

днів 
4 °C, 28 днів 

% гнилих плодів серед 100 
випадково вибраних 
(неідентифіковане природне 
зараження) 

5 2,67 2 

Вага томатів до зберігання, кг 50 50 50 

Вага томатів після зберігання, кг 44,974 49,081 49,699 

Втрата ваги, кг (%) 5,026 (10,05) 0,919 (1,84) 0,301 (0,60) 

 
Таблиця 2 

 
Пошкодження гниллю і втрата ваги плодів томату 

сорту Брісколіно, F1 у суміші попелу та посіченого промокального паперу 
 

Показники (середнє значення, n=3) 
Прототип 

(лише попіл) 
Пропонований спосіб (промокальний 

папір: попіл, 1:10, в/в) 

Температура і час зберігання 28 °C, 28 днів 11 С, 28 днів 4 °C, 28 днів 

% гнилих плодів серед 100 випадково 
вибраних (неідентифіковане природне 
зараження) 

5 4 3,33 

Вага томатів до зберігання, кг 50 50 50 

Вага томатів після зберігання, кг 44,974 49,381 49,779 

Втрата ваги, кг (%) 5,026 (10,05) 0,619 (1,24) 0,221 (0,44) 
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Як видно з Прикладу 1, втрата ваги плодів томатів на зберіганні зменшується за рахунок 
зменшення випаровування через наявність пластинок лушпиння зрілого качана кукурудзи або 
промокального паперу. При використанні температури 4 °C, зменшується і втрата ваги, і 
кількість загнилих плодів томатів. 

Приклад 2. 5 

Готують і застосовують композиції: попіл і суміш попелу та посіченого на фрагменти близько 
25 мм2 лушпиння зрілих качанів кукурудзи (Табл. 3) або промокального паперу (Табл. 4) 
аналогічно до Прикладу 1, але як плоди використовують яблука сорту раннього дозрівання 
Апполон. 

Як видно з Прикладу 2, втрата ваги плодів яблук сорту Апполон на зберіганні зменшується 10 

за рахунок зменшення випаровування через наявність пластинок лушпиння зрілого качана 
кукурудзи або промокального паперу. При використанні температури 4 °C, зменшується і втрата 
ваги, і кількість загнилих плодів яблук від природного зараження фітопатогенними 
мікроорганізмами. 

 15 

Таблиця 3 
 

Пошкодження гниллю і втрата ваги яблук сорту 
Апполон у суміші попелу та посіченого лушпиння зрілого качана кукурудзи 

 

Показники (середнє значення, n=3) 
Прототип (лише 

попіл) 

Пропонований спосіб (лушпиння 
зрілого качана кукурудзи: попіл, 1:10, 

в/в) 

Температура і час зберігання 28 °C, 28 днів 11С, 28 днів 4 °C, 28 днів 

% гнилих плодів серед 100 випадково 
вибраних (неідентифікованс природне 
зараження) 

4 2 0,67 

Вага яблук до зберігання, кг 100 100 100 

Вага яблук після зберігання, кг 92,875 99,371 99,706 

Втрата ваги, кг (%) 7,125 (7,12) 0,629 (0,63) 0,294 (0,29) 

 
Таблиця 4 

 
Пошкодження гниллю і втрата ваги яблук сорту 

Апполон у суміші попелу та посіченого промокального паперу 
 

Показники (середнє значення, n=3) 
Прототип (лише 
попіл, 1:1, в/в) 

Пропонований спосіб (промокальний 
папір: попіл, 1:10, в/в) 

Температура і час зберігання 28 °C, 28 днів 
11 °C, 28 

днів 
4 °C, 28 днів 

% гнилих плодів серед 100 випадково 
вибраних (неідентифіковане природне 
зараження) 

4 2,33 1,67 

Вага яблук до зберігання, кг 100 100 100 

Вага яблук після зберігання, кг 92,875 99,579 99,809 

Втрата ваги, кг (%) 7,125 (7,12) 0,421 (0,42) 0,191 (0,19) 

 
Втрата ваги яблук сорту Апполон на зберіганні зменшується за рахунок зменшення 

випаровування при нижчих температурах і утримання вологи пластинками лушпиння зрілого 
качана кукурудзи або промокального паперу. 20 

Приклад 3. 
Готують і застосовують суміш попелу та лушпиння зрілого качана кукурудзи або суміш 

попелу і посіченого на фрагменти до 25 мм2 промокального паперу аналогічно до Прикладу 1, 
але як плоди для зберігання використовують яблука сорту пізнього дозрівання Джонаголд. 

Як видно з Прикладу 3 (Табл. 5 і 6), втрата ваги плодів яблук сорту Джонаголд на зберіганні 25 

зменшується за рахунок зменшення випаровування через наявність пластинок лушпиння 
зрілого качана кукурудзи або промокального паперу у попелі. При використанні температури 
4 °C, зменшується і втрата ваги, і кількість загнилих плодів яблук від природного зараження 
фітопатогенними мікроорганізмами. 

 30 
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Таблиця 5 
 

Пошкодження гниллю і втрата ваги яблук сорту 
Джонаголд у суміші попелу та посіченого промокального паперу 

 

Показники (середнє значення, n=3) 
Прототип (лише 

попіл) 
Пропонований спосіб (лушпиння 
качана кукурудзи: попіл, 1:10, в/в) 

Температура і час зберігання 28 °C, 28 днів 
11 °C, 28 

днів 
4 °C, 28 днів 

% гнилих плодів серед 100 випадково 
вибраних (неідентифіковане природне 
заражения) 

3 1,33 1 

Вага яблук до зберігання, кг 100 100 100 

Вага яблук після зберігання, кг 93,536 99,585 99,794 

Втрата ваги, кг (%) 6,464 (6,46) 0,415(0,42) 0,206(0,21) 

 
Таблиця 6 

 
Пошкодження гниллю і втрата ваги яблук сорту 

Джонаголд у суміші попелу та посіченого промокального паперу 
 

Показники (середнє значення, n =: 3) 
Прототип (лише 

попіл) 
Пропонований спосіб (промокальний 

папір: попіл, 1:10, в/в) 

Температура і час зберігання 28 °C, 28 днів 11 С, 28 днів 4 °C, 28 днів 

% гнилих плодів серед 100 випадково 
вибраних (неідентифіковане природне 
зараження) 

3 2 1,33 

Вага яблук до зберігання, кг 100 100 100 

Вага яблук після зберігання, кг 93,536 99,729 99,863 

Втрата ваги, кг (%) 6,464 (6,46) 0,271 (0,27) 0,137(0,13) 

 
Втрата ваги яблук сорту Джонаголд на зберіганні зменшується за рахунок зменшення 

випаровування при нижчих температурах і утримання вологи пластинками лушпиння зрілого 
качана кукурудзи або промокального паперу. 5 

Приклад 4 
Основний внесок у загнивання яблук на зберіганні вносять Botrytis cinerea та Реnісillium 

expansum. Тому ними штучно інокулювали яблука сорту Голден деліш'єс. 
Для поверхневої стерилізації яблука ополіскували у 70 % етанолі протягом 30 секунд, 3 хв у 

0,5 % розчині гіпохлориту натрію, далі 3 хв у стерильній дистильованій воді. Витирали 10 

стерильним паперовим рушником. Далі на шкірці кожного яблука прорізали в одному місці на 
екваторі стерильною викруткою-коркорізом коло 3 мм у діаметрі, не заглиблюючись у м'якоть 
більше, ніж на 1 мм. Далі це місце інокулювали збудником гнилі: покривали 20 мкл краплиною 
суспензії Botrytis cinerea або Реnicillium expansum 103 та 105 конидій/мл у стерильній 
водопровідній воді. Давали краплині випаруватись у потоці стерильного повітря. 15 

Після цього негайно яблука закладали на 7-денне зберігання у попіл або у суміш 
промокального паперу і попелу (1:10, в/в) або без таких обробок (інокульований контроль) при 
температурах 24 °C та 4 °C і вологості 76 %. Далі визначали середні діаметри пошкоджень. По 
10 яблук було використано в кожному варіанті обробки та в інокульованому контролі. 
Випробування повторювали 3 рази. 20 
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Таблиця 5 

 
Діаметр (мм) пошкоджень, спричинених Botrytis cinerea 

або Реnicillium expansum, на яблуках сорту Голден деліш'єс при 24 °C та 4 °C 
 

Варіант зберігання яблук 

Гриби 

1 Вotrytis cinerea Реnicillium expansum 

24 °C 4 °C 24 °C 4 °C 

Суспензія, конидії/мл 103 105 103 105 103 105 103 105 

Без попелу 21 43,4 1,3 2,1 41,2 43,8 2,4 3,2 

Попіл 0 0 0 0 0 2,8 0 0 

Лушпиння зрілого качана 
кукурудзи + попіл (1:10, в/в) 

0 0 0 0 0 3,1 0 0 

Промокальний папір попіл 
(1:10, в/в) 

0 0 0 0 0 3,2 0 0 

лушпиння зрілого качана 
кукурудзи: промокальний папір: 
попіл: (1:1:5, в/в/в) 

0 0 0 0 0 2,6 0 0 

 
Випробування при температурі зберігання 24 °C показало для Реnicillium expansum розвиток 

малих пошкоджень на кількох із десяти яблук, при їх штучній інокуляції 105 конидій/мл. Ця ж 
його концентрація при 4 °C не розвивала пошкодження. Така концентрація інокуляту в природі 5 

трапляється дуже рідко. При закладці на зберігання природно інокульованих яблук вона є 
набагато меншою і не дає розвитку гнилі у присутності попелу. 

Випробування при температурі зберігання 4 °C показало: у присутності попелу або сумішей 
посіченого лушпиння зрілого качана кукурудзи і попелу або посіченого промокального паперу і 
попелу (1:4-1:12, в/в), або в суміші фрагментоване лушпиння зрілого качана кукурудзи: 10 

промокальний папір: попіл: (1:1:5, w/w/w) загнивання яблук, інокульованих Botrytis cinerea або 
Реnicillium expansum, не відбувається. Гриби частково виживали, але не викликали гнилі як у 
присутності попелу, так і композицій з гігроскопічними матеріалами протягом 3 місяців - часу 
окремого випробування за пропонованим методом. 

Відомо, що для розвитку на овочах і фруктах гнильних грибів, як Aspergillus spp., Mucor spp., 15 

Botrytis cinerea, Реnicillium expansum, Neofabraea spp. та Colletotrichum spp. температура 28 °C 
не є сприятливою, але вона є оптимальною для бактерій, як Erwinia, Pseudomonas, 
Corynebacterium, які також викликають гнилі овочів і фруктів. Температури близько 4 °C 
вповільнюють або припиняють розвиток і гнильних грибів, і гнильних бактерій. Тому в способі і 
композиції для зберігання продукції рослинництва для її захисту від гнилі та втрати ваги 20 

пропонується використання температури, не вище 4 °C (2-4 °C). 
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ФОРМУЛА ВИНАХОДУ 
 

Спосіб зберігання продукції органічного рослинництва, що включає обробку фруктів або овочів, 
який відрізняється тим, що використовують суцільні пластикові ящики, на дно ящиків 
насипають суміш попелу і фрагментів площею близько 25 мм2 лушпиння зрілого качана 45 

кукурудзи і/або промокального паперу при ваговому співвідношенні фрагментів гігроскопічного 

матеріалу до попелу 1:4-1:12, яке забезпечує значення лужного середовища рH10 на поверхні 
пластин гігроскопічного матеріалу, укладають фрукти або овочі пошарово на висоту близько 17 
см, вкривають кожен шар фруктів або овочів сумішшю попелу і фрагментованого лушпиння 
зрілого качана кукурудзи і/або промокального паперу при ваговому співвідношенні плодів до 50 

суміші 1:1-1:2 так, щоб кожен плід контактував лише з сумішшю, зберігання проводять при 
температурі 2-4 °C. 
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