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Аннотация. В статье представлены результаты оценки лежкоспособности интродуцированных сортов винограда и совершен-
ствование технологии их хранения, с целью определения допустимых сроков хранения и внедрения экологически чистой аль-
тернативы в хранении винограда. Исследование проводилось в 2023–2024 гг. на базе виноградников ООО «ВПС Плюс» (г. Судак) и 
лаборатории хранения винограда НИЦ «Курчатовский институт» – «Магарач» (г. Ялта). Виноградники не укрывные, схема посадки 
– 3,5 × 1,25 м, формировка – Тендоне, контрольный сорт – Шасла белая, интродуцированные сорта – Виктория и Иза. Хранение 
контрольных партий винограда в свежем виде проводилось в холодильной камере Института «Магарач» с обработкой SO2 при 
температуре 0–2 °С и относительной влажности воздуха 90–95 % в течение 28 суток. Опытные партии винограда хранились в 
аналогичных условиях с применением бактерицидного излучателя открытого типа «Armed» F30 T8 (интенсивность бактерицид-
ного потока – 9 Вт/м2). Применение ультрафиолетового (УФ) излучения позволило снизить рост массовой концентрации сахаров 
у сортов Виктория, Иза и Шасла белая до уровня 10, 4,5 и 17,1 % соответственно, что в среднем на 3,8 % ниже контрольного 
варианта хранения. Активность окислительного фермента монофенол-монооксигеназы в следствии применения УФ-излучения 
была снижена в среднем на 30,9 % относительно контроля. Также УФ-излучение позволило снизить потери, обусловленные 
естественной убылью массы грозди винограда в среднем на 15 %. Установлено, что для сортов Виктория и Иза допустимый срок 
хранения может быть пролонгирован, а хранение сорта Шасла белая более 21 суток является нецелесообразным. Таким образом 
полученные данные позволяют значительно пролонгировать период хранения интродуцированных сортов Виктория и Иза, а 
также позволяют рекомендовать УФ-излучение в качестве безопасной альтернативы для хранения винограда.
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Abstract. The article presents the results of assessing keeping quality of introduced grape varieties, and improvements in grape storage 
technology, aimed at determining permissible storage periods, and implementing an environmentally friendly grape storage alternative. 
The research was conducted in 2023–2024 in the vineyards of LLC "VPS Plus" (Sudak), and in the Laboratory of Grape Storage of the NRC 
"Kurchatov Institute" – "Magarach" (Yalta). The vineyards are open earth, with a planting pattern of 3.5 x 1.25 m, trained in the Tendone 
system, with the control variety being ‘Chasselas Blanc’, and introduced varieties being ‘Victoria’ and ‘Iza’. The control batches of grapes 
were stored fresh in the cold chamber at the Institute Magarach with SO2 treatment at a temperature of 0–2 °C and relative humidity of 
90–95 % for 28 days. Experimental batches of grapes were stored under similar conditions using an open-type bactericidal irradiator "Armed" 
F30 T8 (bactericidal flow intensity of 9 W/m²). The use of ultraviolet (UV) radiation allowed for a reduction in the mass concentration 
of sugars for the varieties ‘Victoria’, ‘Iza’, and ‘Chasselas Blanc’ to the levels of 10 %, 4.5 %, and 17.1 %, respectively, which, on average, 
is 3.8 % lower than the control storage variant. The activity of oxidative enzyme MPhMО due to UV radiation application decreased by 
an average of 30.9 %, compared to the control. Additionally, UV radiation allowed reducing natural weight loss of grape bunches by an 
average of 15 %. It was established that for ‘Victoria’ and ‘Iza’ varieties, the permissible storage period can be extended, but storing the 
‘Chasselas Blanc’ variety for more than 21 days is considered to be inappropriate. Thus, the obtained data allows for a significant extension 
of storage period for introduced varieties ‘Victoria’ and ‘Iza’, and also recommends UV radiation as a safe grape storage alternative.
Key words: table grapes; storage; UV radiation; compliance indicators; natural weight loss.
For citation: Romanov A.V., Boiko V.A., Levchenko S.V., Belash D.Yu. Improving grape storage technology using UV radiation. 
Magarach. Viticulture and Winemaking. 2025;27(4):332-336. EDN PFUTSV (in Russian).

Введение 
Виноградарство – это ведущая сельскохозяй-

ственная отрасль, которая имеет в Российской 
Федерации высокое экономическое и социальное 
значение. Современное состояние рынка Россий-
ской Федерации и Республики Крым требует уве-
личения объемов производства и доступности от-
ечественной продукции виноградарства.

Одним из методов продления сроков потребле-

ния свежего винограда, позволяющим перекрыть 
выпады между поступлением в торговые сети 
столового винограда различных сроков созрева-
ния, является хранение. Технология хранения с 
использованием синтетических фунгицидов по-
казала высокую эффективность, однако использо-
вание подобных средств приводит к загрязнению 
окружающей среды, вредному воздействию на ор-
ганизм человека и эволюции устойчивости пато-
генных организмов. Также данный способ имеет 
недостатки, связанные с возможным потемнени-
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ем или обесцвечиванием кожицы ягод, ожогами и 
появлением трещин на кожице, а также остаются 
сульфиды, которые могут дать привкус серы или 
вызвать реакцию гиперчувствительности [1–3].

Актуальной задачей является внедрение эко-
логически чистых альтернатив в хранении вино-
града: использование бактерицидного ультрафио-
летового облучения (УФ), озона (O3), применение 
термических обработок различными растворами, 
аэрозольных обработок бактериальными и биоло-
гически активными препаратами, эфирными мас-
лами и др. [4–7].

Ультрафиолетовое излучение C спектра (200–
280  нм), метод дезинфекции, используемый при 
хранении фруктов и овощей, вызывает поврежде-
ние ДНК микроорганизмов, что предотвращает 
порчу сельскохозяйственной продукции [8]. Так-
же УФ-облучение является абиотическим стрес-
сом, который способствует образованию актив-
ных форм кислорода, а также синтезу вторичных 
метаболитов [9, 10]. УФ-облучение оказывает 
влияние на общее содержание фенолов и антиок-
сидантную активность [11].

В Китае изучалось влияние различных доз УФ-
облучения на качество и антиоксидантную спо-
собность плодов персика. Результаты показали, 
что облучение привело к повышению твердости 
плодов и общего содержания растворимых сухих 
веществ, а также к снижению естественной убы-
ли массы. Также облученные плоды характеризо-
вались повышенной выработкой активных форм 
кислорода, что стимулировало синтез общих фе-
нолов, общих флавоноидов, а также повысило ак-
тивность супероксиддисмутазы, каталазы, перок-
сидазы и аскорбатпероксидазы [12].

Польские ученые испытывали применение 
озонирования и УФ-облучения для повышения 
сроков хранения плодов клюквы. Комплексное 
применение озонирования и бактерицидного из-
лучения способствовало снижению микробио-
логической нагрузки, позволило увеличить срок 
хранения и снизить естественную убыль массы 
плодов при хранении [13].

Ученые из Аргентины исследовали эффек-
тивность сочетания антимикробных веществ и 
воздействия УФ-излучения с местными биокон-
трольными дрожжами для снижения микробио-
логических поражений, вызываемого P.  expansum, 
на столовом винограде при хранении. Комбина-
ция снизила на 90 % степень микробиологических 
поражений в виноградных гроздях, хранившихся 
в течение 30 дней, и эффективно подавляла рост 
P. expansum на столовом винограде [14].

Цель работы – оценка лежкоспособности ин-
тродуцированных сортов винограда и совершен-
ствование технологии хранения винограда для 
определение допустимых сроков хранения и вне-
дрения экологически чистой альтернативы в хра-

нении винограда.
Объекты и методы исследований
Экспериментальные исследования проводи-

лись в 2023–2024 гг. на базе ООО «ВПС плюс», 
расположенном в горно-долинном приморском 
виноградарском районе Республики Крым и ла-
боратории хранения винограда НИЦ «Курчатов-
ский институт» – «Магарач». Система ведения 
культуры винограда – не укрывная. Схема посадки 
– 3,5 × 1,25 м. Формировка – Тендоне. Объектами 
исследования являлись столовые сорта винограда, 
контрольный районированный сорт Шасла белая 
и интродуцированные сорта Виктория и Иза.

Шасла белая – древний египетский столовый 
сорт винограда раннего срока созревания. Гроздь 
средней величины, цилиндроконическая или ко-
ническая, средней плотности или плотная. Сред-
няя масса грозди – 193 г. Ягода средней величины, 
округлая, желто-зеленой окраски, с умеренным 
восковым налетом, золотистым оттенком и корич-
невыми пятнами. Кожица тонкая, но сравнитель-
но прочная. Мякоть очень нежная, тающая. Сорт в 
сильной степени поражается пятнистым некрозом 
и милдью.

Виктория – (Кардинал  ×  Карабурну) – сто-
ловый сорт винограда раннего срока созревания 
(Лепэдату Виктория, Румыния, 1964  г.). Грозди 
крупные, цилиндроконические и конические, 
средней плотности, реже плотные. Ягоды очень 
крупные, удлиненно-овальные, покрыты средней 
густоты восковым налетом, зеленой окраски. Ко-
жица плотная, средней толщины, мякоть мяси-
стая, хрустящая, вкус гармоничный. Устойчивость 
к грибным болезням низкая, особенно сильно вос-
приимчив к оидиуму.

Иза – (Глория  ×  Кардинал) – столовый сорт 
винограда раннего срока созревания (Поль Труел, 
Франция, 1964 г.). Грозди средней величины, ком-
пактные. Ягоды круглой или короткой овальной 
формы, размером от среднего до большого, зеле-
но-желтой окраски. Вкус ароматный, с нотами му-
ската. Слабо восприимчив к мучнистой росе.

Для выполнения поставленных задач была ис-
пользована установка, включающая в себя холо-
дильную камеру объемом 10,8  м3 и бактерицид-
ный излучатель открытого типа «Armed» F30 T8 
(двухцокольная газоразрядная лампа низкого дав-
ления мощностью 30 Вт при интенсивности бакте-
рицидного потока 9 Вт/м²).

Непрерывное включение бактерицидной лам-
пы производилось один раз в сутки в течение 
13  мин [15]. Хранение винограда в свежем виде 
проводилось при температуре 0–2  °С и относи-
тельной влажности воздуха 90–95 % в течение 28 
суток. Хранение контрольных партий проводи-
лось с использованием обработки холодильной 
камеры SO2. Отбор образцов для изучения пока-
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зателей качества винограда в дина-
мике хранения проводился поэтап-
но: в свежем виде, через 7, 14, 21 и 28 
суток хранения. Исследования про-
водили в трехкратной повторности в 
каждом варианте опыта.

Оценка эффективности техно-
логии хранения проводилась по 
следующим показателям: массовая 
концентрация сахаров – ареоме-
трическим и рефрактометрическим 
методом, согласно ГОСТ 27198-87; 
массовая концентрация титруе-
мых кислот – прямым титровани-
ем 0,1N раствором NaOH, согласно 
ГОСТ 25555-82; активность моно-
фенол-монооксигеназы (МФМО) 
в винограде – колориметрическим 
методом, основанном на скорости 
образования окрашенного продукта 
окисления [16]; естественная убыль массы грозди 
– рассчитывалась, как соотношение массы грозди 
после хранения и до ее закладки, умноженное на 
100 %.

Статистическая обработка данных по мето-
дике Доспехова  Б.А. [17] с использованием дис-
персионного анализа при помощи пакета анализа 
данных электронной таблицы Excel.

Результаты и их обсуждение
Был проведен анализ кондиционных показа-

телей исследуемых сортов винограда в динамике 
краткосрочного хранения как в контрольных усло-
виях (К), так и с использованием бактерицидного 
УФ-излучения (УФ). В результате исследования 
были выявлены закономерности изменения мас-
совых концентраций сахаров и титруемых кислот 
(табл.).

К концу хранения наблюдалось увеличение 

массовой концентрации сахаров во всех вариан-
тах опыта за счет расхода углеводов на дыхание и 
испарения влаги [18]. Сорта Виктория и Иза ха-
рактеризовались увеличением массовой концен-
трации сахаров в конце хранения на 14,5 и 10,9 %, 
в то время как увеличение у сорта Шасла белая до-
стигло 19,4 % в контрольном варианте хранения, 
применение УФ-излучения позволило снизить 
рост данного показателя до уровня 10; 4,5 и 17,1 % 
соответственно. Увеличение массовой концентра-
ции титруемых кислот для сортов Шасла белая и 
Виктория в среднем составило 43  % в контроль-
ном варианте и 26 % в опытном. У сорта Иза было 
отмечено незначительное увеличение массовой 
концентрации кислот в процессе хранения.

Исследована активность фермента МФМО, 
как основного окислительно-восстановительного 
фермента винограда (рис. 1). В свежем винограде 
активность данного фермента обусловлена сорто-

Таблица. Динамика изменения массовой концентрации 
сахаров и титруемых кислот во время хранения, 2023–2024 гг.
Table. Dynamics of changes in the mass concentration of sugars 
and titratable acids during storage, 2023–2024

Сорт
Спо-
соб 
хра-
нения

Массовая концентрация
сахаров, г/100 см3 титруемых кислот, г/дм3

количество суток
0 7 14 21 28 0 7 14 21 28

Шасла 
белая (К)

К
21,6

22,9 24,1 25,0 25,8
5,6

5,9 6,5 7,3 7,3
УФ 22,7 23,5 24,4 25,3 5,6 6,0 6,6 6,9

Виктория
К

14,5
13,8 15,6 16,0 16,6

4,3
4,1 4,1 4,5 6,7

УФ 13,7 14,7 15,1 16,0 4,1 4,2 4,2 5,5

Иза
К

20,2
20,4 21,2 21,6 22,4

6,8
6,7 6,4 7,1 7,2

УФ 20,2 20,5 20,8 21,1 6,6 6,4 6,3 6,8
НСР05 – 0,1 0,2 0,3 0,3 – – 0,3 0,4 0,3

Рис. 1. Динамика изменения активности МФМО во время хранения, 2023–2024 гг., р≤0,05
Fig. 1. Dynamics of changes in MPhMO activity during storage, 2023–2024, p≤0.05
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выми особенностями винограда.
МФМО является одной из главных причин 

ферментативного потемнения винограда при хра-
нении, что приводит к ухудшению качества про-
дукта [19]. Установлено, что у сортов Виктория 
и Иза активность фермента характеризовались 
резким снижением к 7 суткам хранения, в среднем 
снижение составило 47,2 и 63,5 % для К и УФ со-
ответственно. У сорта Шасла белая была отмечена 
наивысшая активность фермента на протяжении 
всего срока хранения. К концу хранения примене-
ние бактерицидного УФ-излучения позволило до-
полнительно инактивировать действие фермента 
в среднем на 30,9  % относительно контрольного 
варианта хранения.

Влияние бактерицидного излучения отраз-
илось на потерях, обусловленных естественной 
убылью массы грозди винограда (рис. 2).

Высокие показатели лежкоспособности были 
отмечены у интродуцированных сортов Виктория 
и Иза: при контрольном способе хранения к 28 
суткам убыль варьировала в диапазоне 5,6–6,3 %, 
а с использованием УФ – в диапазоне 4,9–5,2  %. 
Сорт Шасла белая характеризовался наивысшими 
показателями естественной убыли массы к кон-
цу срока хранения: 14,6 и 12,8 % соответственно 
в контрольном и опытном вариантах. В среднем 
использование УФ излучения позволило снизить 
естественную убыль массы на 14,5 %.

В связи с вышеперечисленным можно сделать 
вывод о высокой лежкоспособности интродуци-
рованных сортов Виктория и Иза, а также о эф-
фективности использовании бактерицидного из-
лучения с целью пролонгации периода хранения 

винограда различных сроков созревания. Установ-
лено, что для сортов Виктория и Иза допустимый 
срок хранения может быть свыше 28 суток, так 
как за время краткосрочного хранения естествен-
ная убыль массы не достигла 10 %, что позволяет 
рекомендовать данные сорта для использования 
при длительном хранении. Хранение сорта Шасла 
белая более 21 суток является нецелесообразным, 
так как потери к 28 суткам хранения превысили 
норму по ГОСТ 29181-91.

Выводы
На основании двухлетних исследований по 

оценке эффективности использования бактери-
цидного УФ-излучения на интродуцированных 
сортах для совершенствования технологии хране-
ния можно сделать следующие выводы.

Применение УФ-излучения позволило сни-
зить рост массовой концентрации сахаров сортов 
Виктория, Иза и Шасла белая до уровня 10; 4,5 
и 17,1  % соответственно, что в среднем на 3,8  % 
ниже контрольного варианта хранения.

Активность окислительного фермента МФМО 
в следствии применения УФ-излучения была сни-
жена в среднем на 30,9 % относительно контроля.

Применение бактерицидного УФ-излучения в 
динамике хранении позволило снизить естествен-
ную убыль массы исследуемых сортов в среднем на 
15 %.

Установлено, что для сортов Виктория и Иза 
допустимый срок хранения может быть пролон-
гирован, а хранение сорта Шасла белая более 21 
суток является нецелесообразным.

Таким образом, полученные данные позволяют 
значительно пролонгировать период хра-
нения интродуцированных сортов Викто-
рия и Иза, а также позволяют рекомендо-
вать УФ-излучение в качестве безопасной 
альтернативы для хранения винограда.
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Рис. 2. Динамика изменения естественной убыли массы во 
время хранения, 2023–2024 гг., р≤0,05
Fig. 2. Dynamics of changes in natural weight loss during 
storage, 2023–2024, p≤0.05
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