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�7/$>�.� �.�., 	�
��	��, �$(�% �.�., �	��. ����. �	��,  

�)
. �.� �.�., �	��. ����. �	��

 �	����	����� �	����-��������	�������� �������� ��	����� � 
����	�����

�������������������� 
�������� – !���	� �����	������ �����	���������� ����������

�	������ ���������� «������- 	��	����� !����	����� �	����� ����� �	��������	, 

������	�	����	, ���������» ( �	����	�) 

�������. 6	.�1��3 ��1���
�
3 ���,��, ��1����	4 +�������
����	4 	����	
.� �� �1/������

	�
��	��+
����.�- +	.�1�
���4 �����- .����.	� � +�	0���� -������,. 6����
������ �	1/	��	�
�

	����	
.� +��+���
	/ SmartFresh � 8��.
�	/�
��
�3/� +	�,/� .��4�� ��1.	4 ���
	
3 �����-

����1���3- .����.	� �����
	 �	�
� ���.	 F1 +���� 1�.���.	4 �� -������� � +	������7�� -�������

+�� 
�/+���
��� 4-6 °� � 
������ 7 ���4.  

��	
���� 
����: .����.�, +�������
�����, 	����	
.�, -�������, 	�
��	��+
����.��

+	.�1�
���, SmartFresh, 8��.
�	/�
��
�3� +	�,. 

Summary. The results of the influence of various pretreatment on the change in the organoleptic 

characteristics of fresh marrows during storage are shown. The possibility of processing fresh sliced 

zucchini of the early variety Sadko F1 with SmartFresh and electromagnetic fields of extremely low 

frequency before storage and subsequent storage at a temperature of 4-6 °C for 7 days is presented.

Key words: marrows, pretreatment, storage, organoleptic indicators, SmartFresh, electromagnetic 

fields.

��������.  
���	4 �1 +	+��,��3- 	�	7�3- .���
��, 	
�����7�4�, �����/ 5	�/��	�����/

��	��, � 0���3/� ���
����.�/� ��	4�
��/� +�� �3�	.	4 ��	��4�	�
�, ,��,�
�, .����.�, 

.	
	�3� �	�
���,�
 �� 
	��.	 ��	
=�/��/�� ���
� ��0�	�	� +�
���, ��������, �	����, 

�	 � � 1����
����3- .	�����
��- ��+	��1��
�, � +�������
3���7�4 +�	/3*����	�
� [1]. 

6�� 8
	/ +	
��� �����- .����.	� �� �
���,- �- �	�
��	����,, 
����+	�
��	����, �

-������, ����.� (	
 35 �	 40 %), �
	 ��7��
����	 ������
 ���
������	�
� +���+��,
�4

+������	
.�, 
	�
	��� � 	�7��
����	
	 +�
���, [2].  

6�	���/� 855�.
���	
	 -������, �3��7���3- .����.	� �/��
 .	/+��.��34

-���.
�� � 
�����
 ��*���, 0��	
	 �,�� �	+�	�	�, ������, 	
 	�	��	����	
	 �3�	��

�	�
	�, �
�	
�-�����.�- +���/	�, ��	����/���	4 ��	�.� � +	������7�4 1�.���.	4 ��

-������� 1�	�	�	
	 /�
������, ��������, +�	
�������3- 
�-�	�	
�4 +	�
	
	�.� .

-������� � -������, [3]. 

� ���
	,7�� ���/, � 0���� �	.��7���, +	
��� ���
�
����	4 +�	��.0�� +��

-������� ��+	��1��
�, ��1����3� /�
	�3: 	+
�/�1�0�, +���/�
�	� -������,, � �/���	, 


�/+���
��3, �����	�
� � �	�
��� ����3; 	����	
.� -�/����.�/� � ��	�	
����.�/�

+��+���
�/�, � 
�.�� ��.	
	�3� ���3 5�1����.�- �	1��4�
��4 [4-13]. 2�.��/������

855�.
���	�
� +	 �������� +	
��� +�� -������� ���
�
����	4 +�	��.0�� 	���+������


+��/������ +	�����	�	��3- 	����	
	. +��+���
	/ SmartFresh, .	
	�34 -	�	*	

1���.	/���	��� ���, .�. ��
���
	� 8
�����. �����	
.� 8
�/ +��+���
	/ +	1�	�,�


1�/����
� +�	0���3 �	1������, +�	�	� � 	�	7�4, ���1�
� +	
��� � 
����
��	��
�
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�	-������� ��-	��	
	 .����
�� (������
�, �	��	�
�, 
����	�
�, +�
�
�����, 0���	�
�) [14-

18]. 

�����	
.� 8��.
�	/�
��
�3/� +	�,/� /���/����	 �	1��4�
���
 �� +	
����
����.��

��	4�
�� +�7��3- +�	��.
	�, �� �313���
 ��
������, 	�����
3���/3- 	�=�.
	�, �-

+��/������ �	��� 8.	�	
���	, 
�. .�. ��.�����
�, ���,��� -�/����.�- +��+���
	�, �

�	��� 8.	�	/���	, 
�. .�. �� 
�����
�, ��
��	�.� �	�	
	�
	,7�
	 	�	���	����, [19]. 

%���� ����	
	 ������	����, ,��,�	�� �1������ ���,��, +	�����	�	��3- 	����	
	.

+��+���
	/ SmartFresh � ;26�!$ �� �1/������ 	�
��	��+
����.�- +	.�1�
���4 .����.	�

� +�	0���� -������,. 

������� � ������ �

���������. ������	����� +�	�	���� � 	
���� -������, �

.	/+��.��	4 +������	
.� �����.	-	1,4�
����	
	 �3��, �!��96 – 5������ �')!#

���!%���. ��=�.
	/ ������	����4 ,��,���� .����.� �����
	 �	�
� ���.	 F1 (��	��4

2022 
	��), �3��7���3� � ���	��,- «�6 ��	-�� ���.����� ���.�����	���» +	�. �
���.�

&�/��.�.	
	 ��4	��. 

� ���� ��	�� .����.� 	�����
3����: 

- +��+���
	/ SmartFresh (SF) .	/+���� AgroFresh � 
��/�
���	4 .�/��� � 
������ 24 

���	�; 

- 8��.
�	/�
��
�3/� +	�,/� .��4�� ��1.�- ���
	
 (;26 �!$), +�� +	/	7�

���	��
	��	4 8.�+���/��
����	4 ��
��	�.� +	 	����	
.� ���
�
����	
	 �3��,, ��+	��1�,

������7�� +���/�
�3 	����	
.�: ���
	
� 38 '0, +�	�	���
����	�
� 	����	
.� 5 /���
, 

/�
��
��, ����.0�, 15 /&�. 

9������� 	�=�.
	� ������	����, 	��7��
��,�� +�� 
�/+���
��� 4-6 º� �

	
�	��
����	4 �����	�
� �	1��-� 90±3 % � 
������ 7 ���4 � 1�.�3
3- +���
�.	�3-

.	�
�4����-. � .����
�� .	�
�	�, ��+	��1	���� .����.� ��1 	����	
.�. 

6	.�1�
��� .����
�� .����.	� 	+�����,�� +	 '��& 31822-2012 [20]. 

�0��.� 	�
��	��+
����.�- +	.�1�
���4 +�	�	������ � +��/������/ �����	4 *.��3; 

�3�� 	0����3: 5	�/�, ���*��4 ���, 0��	�
�	�
�, ������
� 1�+�-, �.��, 	.���.�. 

������	����, +�	�	���� � 
��-.��
�	4 +	�
	��	�
�. 

��
������� �����������. ��, ������	����, �1/�����, 	�
��	��+
����.�-

+	.�1�
���4 �����- .����.	� � +�	0���� -������,, �- +�������
����	 ����1���, 

	�����
3���� +��+���
	/ SmartFresh � ;26 �!$, 1�.���3���� �� -������� +��


�/+���
��� 4-6 º� � 
������ 7 ���4. 6���/�
�3 	����	
.� � -������, +�������3 �


����0� 1. 

&����0� 1 – 6���/�
�3 +�������
����	4 	����	
.� � -������, .����.	�

>

+/+

�+	�	� +	�
	
	�.� .

-�������

6���/�
�3  

	����	
.�

6���/�
�3  

-������,

1 �	�
�	�� (��1

	����	
.�) 

- t=4-6 °C, W=90 %, T=7 ��
	.

2 �����	
.� ;26 �!$ $��
	
� 38 '0, ���/,

	����	
.� 5 /���
, 

/�
��
��, ����.0�,

15 /&�

t=4-6 °C, W=90 %, T=7 ��
	.

3 �����	
.� SmartFresh ���/, 	����	
.� 24 ���� t=4-6 °C, W=90 %, T=7 ��
	.

�0��.� 	�
��	��+
����.�- +	.�1�
���4 .����
�� �����- .����.	� +	��� -������, �

�.�1���3- �3*� ���	��,- 	+�����,�� �� �		
��
�
��� 
���	����,/ '��& 31822-2012 
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«�����.� ������, �����1��/3� � �	1����	4 
	�
	���», � ��,1� � ��/, �3�� ��1���	
���

������, *.��� (
���. 2). 

&����0� 2 – )������, *.��� ��, 	�
��	��+
����.	4 	0��.� .����.	�

6	.�1�
���
#�	��� .����
��, ����3

1 2 3 4 5 

�	�/�  
��+��������,, 
��5	�/��	���-

��,

.����,, ���
���	
��5	�/��	���-

��,

���
���	 ����-
*��� 5	�/�

+��������,, .��,
���
.�

����*��3


�+����, ��,
�	
������.	
	

�	�
�

���*��4
���

+�	�3

�-�����.�
�+��3�, �
	
�����*�4
.	��0�4, �
����*���	4

���.	�
��, �
����*����/
+�	�	�	�.�, �
+	������-

��,/� �����.	-
-	1,4�
����3/
� �����
��,/�,

�
/�-������.�/

�
+	��������,/
�,  �1��*��4
���*��4 ����-

�	�
��

+�	�3 
�-����-
�.� �+��3�, �
	
�����*�4
.	��0�4, 
���-
.	�
� ����*���, 
+�	�	�	�.�
����*���, ��1
/�-������.�-
+	��������4
�����.	-	1,4-
�
����3/� ���-
��
��,/� � �	-
��1�,/�, � ��-
�	��*	4 �1-

��*��4 ���*��4
�����	�
��

+�	�3 
�-����-
�.� �+��3�, �
	
�����*�4
.	��0�4, 
���-
.	�
� ���
.�
����*���, �

+�	�	�	�.	4, ��1
+	������-

��4 �����.	-	-
1,4�
����3/�
�����
��,/�, ��1
/�-������.�-
+	��������4
�����.	-	-
1,4�
����3/�
�����
��,/� �
�	��1�,/�, ��1
�1��*��4

���*��4 ����-
�	�
�

+�	�3 
�-����-
�.� �+��3�, �	
���
.� 	
��-
���*�4 .	��-
0�4, 
���.��, �
+�	�	�	�.	4, 
��1 +	������-
��4 �����.	-	-
1,4�
����3/�
�����
��,/�, 
��1 /�-�����-
�.�- +	������-
��4 �����.	-	-
1,4�
����3/�
�����
��,/� �
�	��1�,/�, ��1
�1��*��4 ���*-
��4 �����	�
�

+�	�3 
�-����-
�.� �+��3�, � ��
	
�����*�4
.	��0�4, 
���-
.��, � +�	�	-
�	�.	4, ��1 +	-
��������4 ����-
�.	-	1,4�
���-
�3/� �����
�-
�,/�, ��1 /�-�-
�����.�- +	-
��������4

�����.	-	1,4�
-
����3/� �����-

��,/� � �	��1-
�,/�, ��1 �1-

��*��4 ���*��4
�����	�
�

%��	�
�	�

�

0��	�
�	�
�
+�	�	� +	��	-
�
�� ����*���

+�	�3 � ����-
/3/ ����*�-
���/ 0��	�
�	-

�
�

+�	�3 0��3�, 
���
3�, � �	��-
*�/ ����*����/
0��	�
�	�
�
+	���-�	�
�

+�	�3 0��3�,
���
3�, � ��-
�	��*�/ ����-
*����/

0��	�
�	�
�
+	���-�	�
�

+�	�3 0��3�, 
���
3�, 1�	�	�3�

������
�
+�	�3 +	��	-
�
�� ��,�*��

+�	�3 � ,��3/
��,�����/

+�	�3 � 1�/�
-
�3/ ��,�����/

+�	�3 ������ �
+	�
� ��1�/�
-
�3/ ��,�����/

+�	�3 ������ ��
��,�*��

��+�-
���	��	.����
-
����	
	 +�	-

��.
�

�� ��	4�
����34
����	/�

�	
������.	/�
�	�
�, �������
+	�
	�	���
	
1�+�-�

��	4�
����34
����	/� �	
�-
�����.	/� �	�
�

� ��
.�/
+	�
	�	���/
1�+�-	/

��	4�
����34
����	/� �	
�-
�����.	/�

�	�
� +	�
� ��1
+	�
	�	���
	
1�+�-�

��	4�
����34
����	/� �	
�-
�����.	/�

�	�
� ��1 +	�
	-
�	���
	 1�+�-�

�.��
���	��	.����
-
����	
	 +�	-

��.
�

�� ��	4�
����34
����	/�

�	
������.	/�
�	�
�, �������
+	�
	�	���
	
+���.���

��	4�
����34
����	/� �	
�-
�����.	/�

�	�
� � ��
.�/
+	�
	�	���/
+���.��	/

��	4�
����34
����	/� �	
�-
�����.	/�

�	�
� +	�
� ��1
+	�
	�	���
	
+���.���

��	4�
����34
����	/� �	
�-
�����.	/�

�	�
� ��1 +	�
	-
�	���
	 +���.���

�.���.�

+	��	�
�� �1-
/������, (+	-
���
��*��
+�	�3) 

�� 
�+����, ��,
�	
������.	
	

�	�
�


�+����, ��,
�	
������.	
	
�	�
�, � �	��-
*�/� �.��+��-

��,/�


�+����, ��,
�	
������.	
	
�	�
�, �

���	��*�/�
�.��+����,/�


�+����, ��,
�	
������.	
	

�	�
�
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6�	5��	
��//� 	�
��	��+
����.�- +	.�1�
���4 .����
�� .����.	� +	��� -������,

+�������� �� �����.� 1. 

���. 1. ��
��	��+
����.�� +	.�1�
��� .����.	� +	��� -������, � 
������ 7 ���4 �

1�����/	�
� 	
 ���� +�������
����	4 	����	
.�  

#�
��	����	, �
	 +�� -������� ����1���3- .����.	� +�� 
�/+���
��� 4-6 °C �


������ 7 ���4 ��//����, 	�
��	��+
����.�, 	0��.� �3*� +	 ��������� � .	�
�	��/: 

	����	
���3- +��+���
	/ SmartFresh O �� 10 ����	�, ;26 �!$ O �� 6 ����	�. 6�� 8
	/, �

.	�
�	���	
	 	���10� 	
/����	�� ������� ���1�, 
����. �� 7 ���4 -������, +	
��, � ����

�	�
����� O 28,7 %.  

����103, 	����	
���3� +��+���
	/ SmartFresh, ����1 7 ���4 �	-������ ��	�

	�
��	��+
����.�� +	.�1�
���; �������� 	�7�- +	
��� �	�
����� O 10,9 %. ����103, 

	����	
���3� ;26 �!$, ����1 7 ���4 +	��	�
�� �	-������ 	�
��	��+
����.��

+	.�1�
���, �	 +�� 8
	/, ����������� 1����
����3� +	
��� /���3 O 23,2 % (���. 2). 

0

1

2

3

4

5
�	�/�

���*��4

���

%��	�
�

	�
�

������
���+�-

�.��

�.���.�

�	�
�	��

�����	
.�

SmartFresh

�����	
.�

;26 �!$



                                                                   !�#$!"� &�#�" ���!%���. &	/ 35. 2022 150

�+	�	�

	����	
.�

!����	 -������,

30.03.2022 

7 ���4 -������,

06.04.2022 

�.	������ -������,, 

13.04.2022 

�	�
�	��

(��1

	����	
.�) 

SmartFresh 

;26 �!$

���. 2. ����103 .����.	� � +�	0���� -������,

������. ���	�3��,�� �� ��1���
�
�-, 	+�����3- �3*�, /	��	 �����
� �3�	�, �
	

+�������
�����, 	����	
.� +��+���
	/ SmartFresh � 8��.
�	/�
��
�3/� +	�,/� .��4��

��1.�- ���
	
 (;26 �!$) +	1�	���� �	-����
� 	�
��	��+
����.�� +	.�1�
��� � +�	0����

-������,, 	���.	 	����	
.� ;26 �!$ ��
�
���	 +	���,�� �� +	
��� /���3. 6	������3�

��1���
�
3 �����
����
���
 	 +���+�.
���	�
� +�	�	�����, ������	����4 � ����	/

��+��������. 
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