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Summary. The article presents studies that were carried out on late-ripening plum fruits. 
The purpose of the work was to study the influence of growing conditions of plum fruit trees on the 
formation of the quality and keeping quality of the fruits of the studied varieties. To select optimal 
conditions, a comparative analysis was carried out on a number of biochemical indicators of 
fruits before storage and over time. It has been established that treating trees during the growing 
season with BA S “Reglalg”, microelements B, Zn, Mn, Mo and CaCl2 helps improve the quality 
of fruits and affects their potential keeping quality. Optimal storage is in a controlled atmosphere 
storage and treatment with the “Fitomag” ethylene synthesis inhibitor before storage.

Keywords: controlled atmosphere, Fitomag, microelements, plum fruit, polysaccharides, 
Reglalg. 
	 ВВЕДЕНИЕ 

Слива в Республике Молдова является основной косточковой культурой и 
по занимаемой площади уступает только яблоне. Широкое распространение этой 
культуры объясняется, прежде всего, ее скороплодностью, высокой и стабильной 
продуктивностью, высокими вкусовыми качествами плодов и хорошей приспосо-
бленностью к различным почвенно-климатическим условиям [2, c. 5; 9].

Слива является полезным продуктом, так как содержит глюкозу, фруктозу и 
сахарозу, витамины А, В1, В2, С, Н и РР, а также необходимые минеральные веще-
ства: калий, кальций, магний, цинк, медь, марганец, железо, хром, бор, никель, 
фосфор и натрий [7]. Также, плоды имеют большое диетическое значение, кало-
рийность фрукта составляет 42 ккал на 100 грамм продукта [7], в связи с этим 
слива является хорошим дополнением рациона во время похудения. Флавоноиды и 
фенольные компоненты в составе слив подавляют рост жировых клеток, если есть 
плоды в меру, то они ускорят процесс жиросжигания [8].
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Плоды сливы относятся к скоропортящимся продуктам, поэтому в произ-
водственных условиях до реализации их часто приходится хранить [5, c. 62-64; 
10, p. 77-83]. Продолжительность хранения плодов напрямую зависит от исходно-
го качества урожая. С целью повышения продуктивности и качества плодов, мы 
проводили некорневую обработку деревьев в период вегетации биологически ак-
тивным веществом «Реглалг», микроэлементами и CaCl2. Также проведен подбор 
оптимальных условий хранения выращенной продукции. 

МАТЕРИАЛЫ И МЕТОДЫ

Объектом исследования являлись плоды сливы позднего срока созревания. 
Это сорт сливы местной селекции: Удлиненная, [2, c. 77; 3, c. 1-6] и иностранные 
сорта: Стенлей и Президент [2]. 

Деревья исследуемых сортов сливы, выращенных в условиях сада, подверга-
лись некорневым обработкам 0,05 % раствором биологически активного вещества 
(БАВ) «Реглалг» в сочетании с растворами солей микроэлементов B, Zn, Mn, Mo в 
концентрации 1,0%. Первую обработку проводили через 2 недели, после цветения, в 
фазу интенсивного деления клеток молодых плодов, а вторую обработку - в фазу ин-
тенсивного роста побегов. Перед уборкой плодов за 10 дней, деревья обрабатывали 
1,0 % раствором CaCl2. Необработанные деревья служили контролем. 

Плоды собирали и укладывали в ящики для длительного хранения. Образцы 
хранились в холодильных камерах экспериментального комплекса «Карпотрон» 
ИГФЗР РМ. Для хранения плодов сливы применяли 3 метода:

обработка плодов препаратом «Фитомаг» (ингибитор биосинтеза этилена), 1)	
в дозе 0,44г/1м3, температура хранения - 1º C; 

хранение плодов в условиях регулируемой газовой среды (РГС) при кон-2)	
центрации газовых смесей: 3 % СО2 и 2 % О2, t – 2ºC;

3) контрольные плоды хранились при t 1º C.
Количественное содержание пектиновых веществ, гемицеллюлоз и целлюло-

зы определяли по методу Ермакова А.И. [4], Арасимович В.В. [1]. Статистическую 
обработку полученных результатов проводили в программе Microsoft Excel.

РЕЗУЛЬТАТЫ И ОБСУЖДЕНИЕ

Плоды сливы потребляются в свежем виде и хороши в продуктах переработ-
ки: соках, компотах, сухофруктах. При производстве плодов, особое внимание уде-
ляется их качеству. Характеристику качества плодов может дать их химический 
состав, это содержание сухих веществ, сахаров, органических кислот, содержание 
витаминов и др. Значительное место в химическом составе плодов занимают поли-
сахариды: пектиновые вещества, гемицеллюлозы, целлюлоза. Одной из основных 
функций этих веществ, является обеспечение механической прочности раститель-
ных тканей. С изменением содержания запасных веществ уменьшается твердость 
плодов [6], что отражается на их товарном качестве. 
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В задачу наших исследований входило, определение влияния некорневых об-
работок и применяемых методов хранения на процессы накопления и расходова-
ния запасных веществ (пектиновые вещества, гемицеллюлозы, целлюлоза) в пло-
дах сливы изучаемых сортов.

Установлено, что применяемый препарат «Реглалг» в период вегетации дере-
вьев, стимулировал биосинтез полисахаридов клеточной стенки плодов, в боль-
шей степени увеличив их содержание по отношению к контролю (рис. 1). 

Рис.1. Содержание полисахаридов клеточной стенки плодов сливы 
(средние данные по сортам), в %

В плодах при хранении особенно отчетливо выражено, изменение содержа-
ния пектиновых веществ. Результаты проведенных опытов показали, что в период 
длительного хранения в исследуемых плодах сливы содержание пектиновых ве-
ществ снижалось (рис. 2). 

В зависимости от биологических особенностей исследуемых сортов и спосо-
ба хранения, содержание изучаемых веществ в плодах изменялось с разной интен-
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Рис. 2. Изменение содержания пектиновых веществ в плодах сливы в период 
хранения

Разница между контрольными и обработанными образцами изучаемых со-
ртов, которые хранились в условиях РГС, была очевидна. Так, в конце хранения 
у опытных плодов сорта Президент содержание пектиновых веществ было выше 
по сравнению с контрольным вариантом на 0,24 %, у плодов сорта Стенлей эта 
разница составила - 0,25 %, у сорта сливы Удлиненная - 0,21 %. Отличающие-
ся результаты выявлены и у образцов, которые были обработаны БАВ «Реглалг», 
микроэлементами, CaCl2 и препаратом «Фитомаг» (рис. 2). Определено, что в этом 
варианте опыта разница между контрольными и экспериментальными плодами у 
сорта сливы Президент составила – 0,21 %, у плодов сливы Стенлей - 0,2 %, и у 
сорта Удлиненная - 0,18 %.

При длительном хранении, в плодах сливы содержание растворимого пектина 
увеличивалось, а количество протопектина уменьшалось (рис.3). 
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Рис. 3. Изменение содержания протопектина в исследуемых плодах сливы в период 
хранения

На рисунке 3 показано, что в зависимости от применяемых методов хране-
ния, снижение содержания протопектина в изучаемых плодах сливы, также было 
неодинаковым. Положительные результаты были выявлены у образцов, обрабо-
танных вышеуказанными веществами и препаратом «Фитомаг». В этом варианте 
опыта у плодов сливы сорта Президент в конце хранения содержание протопек-
тина было выше по сравнению с контролем на 0,24 %, у сорта сливы Стенлей эта 
разница составила - 0,19 %, а у сорта Удлиненная - 0,11 %. Хорошие показатели 
были получены у плодов, обработанных БАВ «Реглалг», микроэлементами, СаСl2 
при хранении в условиях РГС. 

В период хранения в плодах сливы степень снижения содержания гемицеллю-
лоз и целлюлозы была меньше, чем пектиновых веществ. Сравнительный анализ 
полученных данных показал, что в плодах обработанных БАВ «Реглалг», микроэ-
лементами, СаСl2 и ингибитором биосинтеза этилена «Фитомаг» гидролитический 
распад гемицеллюлоз и целлюлозы протекал менее интенсивно, по сравнению с 
плодами, которые хранились в обычных условиях (рис. 4). Так, в конце хранения 
у сорта сливы Президент при определении содержания гемицеллюлоз эта разница 
по сравнению с контролем, составила 0,13 %, а целлюлозы - 0,05 %, у сорта сливы 
Стенлей - 0,12 % и 0,06 %. Наименьшая разница между вариантами опыта была 
выявлена у плодов сливы сорта Удлиненная (рис. 4). Схожие результаты были по-
лучены в варианте, обработанных плодов сливы БАВ «Реглалг» в сочетании с ми-
кроэлементами и раствором СаСl2, которые хранились в условиях РГС. Установ-
лено, что разница между опытными и контрольными плодами в конце хранения у 
сорта Президент при определении содержания гемицеллюлоз составила - 0,16 %, а 
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целлюлозы - 0,08 %, у сорта сливы Стенлей – 0,17 % и 0,06 %, у сорта Удлиненная 
- 0,07 (рис. 4). 

Рис. 4. Изменение содержания гемицеллюлоз и целлюлозы в плодах сливы при хранении

целлюлозы - 0,08 %, у сорта сливы Стенлей – 0,17 % и 0,06 %, у сорта Удлиненная - 0,07 

(рис. 4).  
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Conferinţa ştiinţifică naţională cu participare internaţională „Integrare prin Cercetare şi Inovare” 
dedicată Zilei internaționale a Științei pentru Pace și Dezvoltare, 7-8 noiembrie 2024

Изучение влияния некорневой обработки деревьев в период вегетации БАВ 
«Реглалг» и микроэлементами показало, что данная процедура стимулировала 
биосинтез компонентов клеточной стенки плодов. Также можно отметить, что 
предуборочная обработка сливы СаСl2, способствовала увеличению плотности 
тканей плодов и предотвращению процессов их раннего размягчения в период 
хранения. Сравнительный анализ изменения содержания изучаемых биохимиче-
ских веществ в плодах, при хранении в условиях РГС и под влиянием препарата 
«Фитомаг», выявил тенденцию к снижению скорости потребления (расхода) за-
пасных веществ, по сравнению с контролем. 

ВЫВОДЫ

Установлено, что применяемая некорневая обработка деревьев в период 1.	
вегетации биологически активным веществом «Реглалг», микроэлемента-
ми B, Zn, Mn, Mo и СаСl2 положительно повлияла на урожай и показатели 
качества плодов сливы. На момент съемной зрелости в плодах изучаемых 
сортов содержание пектиновых веществ, гемицеллюлоз и целлюлозы 
было выше по сравнению с контролем.
В плодах сливы, обработанных БАВ «Реглалг», микроэлементами, СаСl2.	 2 
при хранении в условиях РГС и под влиянием препарата «Фитомаг», ско-
рость гидролитического распада полисахаридов клеточной стенки была 
меньше по сравнению с контролем. В связи с этим у опытных плодов 
большей степени сохранялась структурная прочность и твердость тканей. 
В конце хранения лучшие результаты были получены у изучаемых плодов 
сливы сортов Президент и Стенлей.

Примечание: Исследования проведены в рамках проекта Государственной Програм-
мы 20.80009.5107.18 «Целенаправленное формирование иммунной системы и качества 
плодов поздних сортов сливы, предназначенных для длительного хранения», финансируе-
мой Национальным Агентством по Исследованиям и Развитию.
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