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Резюме: Представлен анализ влияния различных диапазонов ультрафиолетового излучения (УФ-излуче­
ние) на физико-химические, органолептические, микробиологические свойства отдельных видов фрук­
тов, овощей, грибов и изменение их хранимоспособности. Приводятся результаты экспериментальных 
работ и патентов, в которых описаны существенные изменения свойств и состава растительных объектов 
после обработки УФ-излучением: увеличение концентрации фенольных соединений, антоцианов, квер­
цетингликозидов, хлорогеновой и аскорбиновой кислот, рост антиоксидантной активности, снижение ми­
кробиологической обсемененности. Существующие данные позволяют делать выводы об эффективности 
применения УФ-излучения и как самостоятельного вида обработки продукции при хранении и перера­
ботке растительного сырья, и в составе комбинированных технологий с применением и других физиче­
ских методов обработки (СВЧ-излучения, обработки быстрыми электронами, γ-излучения, обработки уль­
тразвуком, температурного воздействия и др.). Эффективность применения УФ-излучения существенно 
зависит от его диапазона и режимов обработки. УФ-излучение наряду со стерилизующим эффектом про­
являет термический эффект в отношении обрабатываемых объектов. Так, при длительном воздействии 
УФ-излучения в результате теплового нагрева происходит значимое отепление, учитывать которое необ­
ходимо при обработке растительных объектов, имеющих температуру ниже температуры окружающей 
среды, что потенциально может приводить к изменению хранимоспособности обработанного объекта. 
Рассмотрены вопросы выбора оптимальных режимов обработки растительных объектов УФ-излучением 
(доза излучения и время обработки), способных повысить хранимоспособность фруктов, овощей, грибов и 
других видов растительного сырья с сохранением физико-химических и органолептических показателей 
качества. Сделан вывод, что эффективность дозы излучения определяется плотностью потока мощности 
излучения, параметрами источников излучения и их расположением относительно обрабатываемых объ­
ектов. Определение оптимальных режимов обработки (доза излучения и время обработки) растительного 
сырья УФ-излучением в зависимости от поставленных целей представляет собой важную научную и тех­
нологическую задачу. 
Ключевые слова: ультрафиолетовое излучение, диапазоны УФ-А, УФ-В, УФ-С, растительное сырье, фи­
зико-химические свойства, хранимоспособность, режимы обработки, доза излучения, плотность потока 
мощности. 
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Abstract: The review presents the analysis of effects of different ranges of ultraviolet (UV) radiation on physico­
chemical and organoleptic properties of certain types of fruits, vegetables, and mushrooms, as well as on chang­
es in their storability. It provides the results of experimental studies and information from patent descriptions 
demonstrating significant changes in the properties and composition of plant objects after UV-treatment: an in­
crease in the concentration of phenolic compounds, anthocyanins, quercetin glycosides, chlorogenic and ascorbic 
acids, and an increased antioxidant activity. Available data allow us to conclude on the efficiency of applying UV 
radiation, both as an independent type of product treatment during storage and processing of plant raw materials, 
and as part of combined methods using other physical processing techniques (microwave radiation, fast electron 
processing, γ-radiation, sonication, thermal treatment, etc.). The effectiveness of UV radiation significantly de­
pends on its range and processing modes. UV radiation, along with the sterilizing effect, has a thermal effect on 
the treated objects. This means that a long-term exposure to UV radiation causes significant heating, which must 
be taken into account when processing plant objects having a temperature below the ambient one as it can poten­
tially amend their storability. The review discusses the issues of choosing optimal UV treatment modes (radiation 
dose and processing time) that improve storability of fruits, vegetables, mushrooms and other plant species while 
preserving their physicochemical and organoleptic quality parameters. In conclusion, the efficiency of the radi­
ation dose is determined by the radiation power flux density, parameters of radiation sources and their location 
relative to the processed objects. Determination of the optimal conditions (radiation dose and processing time) of 
UV treatment of plant raw materials, depending on the goals, is an important scientific and technological task.
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Введение. Сохранение качества свежих фрук-
тов, овощей, грибов и других видов продукции 
растительного происхождения и увеличение их 
хранимоспособности является одной из важ-
нейших задач обеспечения продовольственной 
безопасности страны. При разработке техно-
логий хранения растительного сырья приме-
няют целый ряд физических методов. Среди 
них – ионизирующие излучения (облучение 
электронным пучком, γ-излучение, рентге-
новское излучение) [12, 34] и другие виды 
излучений (ультрафиолетовое, инфракрасное, 
сверхвысокочастотное) [1, 3, 27, 28, 62]. Часть 
этих методов, включая УФ-излучение, в по-
следнее время широко исследуется в связи с 
возможностями их направленного воздействия 
на физико-химические и органолептические 
свойства продуктов, концентрацию поверх-
ностной микрофлоры, влияющей на степень 
хранимоспособности. 

Ультрафиолетовое излучение подразделяют 
на длинноволновый диапазон (315–400 нм) –  
УФ-А (UVA) излучение, средневолновый диа-
пазон (280–315 нм) – УФ-В (UVB) излучение, 
коротковолновый диапазон (100–280 нм) –  
УФ-С (UVC) излучение и экстремальный ди-
апазон (10–121 нм) – UVV-излучение. При 
этом только диапазоны УФ-В и УФ-С обла-
дают бактерицидной активностью [2, 4, 14, 18, 
62]. Максимальный стерилизующий эффект 
достигается при длине волны 254 нм.

Согласно экспериментальным данным и 
данным источников, обработка УФ-излучением 
снижает потери массы растительных объектов с 
сохранением их физико-химических и органо-
лептических свойств, способствует активации 
защитных механизмов растительной клетки, 
которые приводят:

– к накоплению веществ с антибактери-
альными и антиокислительными свойствами, 
которые задерживают начало стадии созревания 
растительных объектов, позволяя предотвратить 
потери от порчи продукции [52, 56]; 

– к синтезу полезных для здоровья соеди-
нений, в частности антоцианов, фенольных 
соединений, флаваноидов, гликозидов, стиль-
бенов и др. [7, 9, 11, 15, 29, 48, 50, 51, 54, 59];

– к сохранению нутриентной ценности за счет 
увеличения и сохранения содержания фенольных 
соединений, флавоноидов и полиаминов, которые 
оказывают противовоспалительное, антигиста-
минное и противораковое действия [8, 58].

При этом реакция свежих фруктов, овощей 
и грибов на обработку УФ-излучением может 
изменяться под действием ряда факторов, 
связанных с конкретными характеристиками 
каждого вида сырья. К ним относятся вид и 
сорт растений, факторы, связанные с зоной 
и условиями выращивания, сезоном роста, 
стадией зрелости при сборе урожая, исходным 
качеством продукта, процессами обработки 
после уборки урожая и условиями окружающей 
среды [12, 34, 63]. В настоящее время уста-
новлена также целесообразность применения 
моно- и комбинированной ультрафиолетовой 
обработки, которая реализована в патентах [5, 
24, 38, 43, 45–49, 61] в комплексе с другими 
физическими методами воздействия (давлением, 
ионизирующим излучением, озонированием, 
ультразвуковой обработкой, температурным 

воздействием и др.) на растительное сырье 
как в целом, так и в нарезанном виде [24, 37, 
39–46, 57]. 

Существенным моментом при обработке 
УФ-излучением является оптимально подоб
ранный режим обработки: мощность дозы 
УФ-излучения и время обработки в связи 
с проявлением термического эффекта УФ-
излучения при его длительном воздействии. 
Отепление обрабатываемых объектов может 
приводить к ухудшению органолептических 
свойств растительного объекта. Для расчета 
эффективной дозы УФ-излучения учитывают 
свойства источников излучения, их располо-
жение относительно обрабатываемых объектов 
и плотность потока мощности.

Методы исследования. В исследовании при-
меняли общепринятые методы исследований: си-
стематизацию, анализ и обобщение. Основными 
объектами анализа являются существующие 
подходы к применению УФ-излучения для 
воздействия на физико-химические свойства 
отдельных видов растительного сырья, описан-
ные в отечественных и зарубежных научных 
публикациях и патентах.

Анализ применения УФ-излучения для об-
работки отдельных видов растительного сырья.

Земляника садовая (клубника). Положительные 
результаты получены при обработке УФ-
излучением в диапазоне С излучения зем-
ляники садовой вида Fragaria ananassa Duch. 
разных сортов. При исследовании сорта Allstar 
[15] выявлены изменения антиоксидантных 
свойств и активности ферментов при обра-
ботке тремя дозами 0,43, 2,15 и 4,30 кДж/м2 
(продолжительность обработки составила 1, 
5 и 10 мин соответственно). Такая обработка 
привела к усилению антиоксидантной способ-
ности, увеличению активности ферментов и 
значительному снижению степени их распада в 
процессе хранения при 10 °С. Обработка в тече-
ние 5 и 10 мин показала наилучшие результаты 
по сохранению физико-химических свойств и 
усилению антиоксидантной способности после 
15 дней хранения.

Исследования сорта Aroma в стадии 50%-й 
зрелости дозой 4,1 кДж/м2 после хранения при 
20 °С в течение 96 ч показали существенное 
снижение размягчения тканей по сравнению с 
необработанными образцами [48]. Также уста-
новлена устойчивость этого сорта к микроорга-
низмам Botrytis cinerea при дозе 4,1 кДж/м2 [49].  
Полученные результаты показали, что такая 
обработка приводит к снижению потерь, вы-
званных болезнями и гниением, за счет уве-
личения активности ряда ферментов и белков, 
участвующих в защите от патогенных микро-
организмов. Отмечено, что послеуборочная 
обработка УФ-излучением за несколько часов 
до инокуляции Botrytis cinerea снижала процент 
заражения ягод во время хранения. 

В работе [17] исследовали устойчивость 
сортов земляники Cirafine, Charlotte и Candiss 
к микроорганизмам Botrytis сinerea после обра-
ботки дозами 0,40, 0,85 и 1,70 кДж/м2 в разных 
временных интервалах. Было показано, что 
данная обработка дозами 0,85 и 1,70 кДж/м2 

четыре раза в день увеличила на 25 % защитную 
реакцию ягод сорта Candiss к Botrytis cinerea без 
ухудшения их органолептических характеристик. 

декабрь №12 (321) 37ЗНиСО
ГИ

ГИ
ЕН

А 
ПИ

ТА
НИ

Я



Виноград. Изучено влияние обработки УФ-
излучением в УФ-В диапазоне винограда сорта 
Tempranillo дозами 5,98 и 9,66 кДж/м2 [21].  
В результате обработки содержание монозаме-
щенных флавонолов увеличивалось пропорци-
онально накопленной дозе УФ-В излучения. 
Этот режим обработки положительно повлиял 
на качественный состав ягод и способствовал 
улучшению органолептических свойств вино-
градного сусла, полученного из обработанных 
ягод.

Получены результаты послеуборочной обра-
ботки УФ-излучением винограда вида V. vinifera 
L. сорта Cabernet Sauvignon в УФ-С диапазоне 
[61]. Обработку проводили при 24 °С и относи-
тельной влажности 95 % на расстоянии примерно 
0,5 м от поверхности источника излучения с 
плотностью потока мощности 100 мкВт/см2 и 
продолжительностью 0, 1, 5, 10, 30 и 60 мин 
с постоянным вращением ягод для их гаран-
тированного облучения со всех сторон. Такая 
обработка привела к накоплению полифенола 
флаванола, максимальная концентрация кото-
рого была достигнута при 30 мин. 

Влияние УФ-излучения в диапазонах C и 
В представлены в работах [35, 53]. В ходе ис-
следований было установлено, что обработка 
в УФ-В диапазоне приводила к наибольшему 
сохранению качества винограда во время хра-
нения. Обработка в УФ-С диапазоне способ-
ствовала наибольшему увеличению фенольных 
соединений и антиоксидантной активности 
по сравнению с обработкой в диапазоне В. 
Физико-химические характеристики вино-
града, такие как растворимые сухие вещества, 
титруемая кислотность и pH во время хранения 
существенно не различались в зависимости от 
диапазона УФ-излучения. 

Манго. Обработка манго сорта Tommy Atkins 
УФ-излучением в УФ-С диапазоне в течение 
10 мин привела к накоплению фенолов и фла-
воноидов, содержание которых положительно 
коррелировало со значениями антиоксидант-
ной способности. Такая обработка является 
значимым фактором в повышении пищевой 
ценности свежесрезанного плода [19].

Лимон. Проводилась обработка кожуры пло-
дов лимона сорта Limoneira 8A УФ-излучением 
в УФ-B диапазоне плотностью потока мощно-
сти 0,43 Вт · м–2 в течение 0 (контроль); 0,5; 
1,0; 2,0; 3,0 и 5,0 мин с последующим хране-
нием при 25 °С и относительной влажности 
65 %. Результатом облучения кожуры лимона 
в течение трех минут являлось накопление 
растворимых сахаров (сахарозы, глюкозы и 
фруктозы), фенольных соединений и гексозы 
во внешней части околоплодника (флаведо), 
тогда как во внутреннем белом рыхлом губча-
том слое кожуры (альбедо) увеличилось только 
содержание сахарозы и глюкозы. Отмечено, что 
количество вторичных метаболитов зависело 
от продолжительности и дозы облучения [23]. 

Голубика. Ягоды голубики вида Vaccinium 
corymbosum сортов Collins и Bluecrop подвергали 
воздействию излучения в УФ-С диапазоне на 
расстоянии 8 см от источника излучения в те-
чение 1–15 мин дозами 0, 1, 2 и 4 кДж/м2 при 
20 °С. Облученные ягоды хранили в течение 
семи дней при 5 °С, 2 дня при 20 °C и относи-
тельной влажности 90 %. Такая обработка не 

повлияла на потерю веса и плотность голубики. 
Обсемененность ягод плесневыми грибами 
(Colletotrichum acutatum, C. gloeosporioides) была 
снижена на 10 %. УФ-излучение в диапазоне 
С дозами 2–4 кДж/м2 повысила содержание 
общего антоцианина на 20 % после облуче-
ния и на 10 % после хранения относительно 
необлученного контроля [47]. 

Голубику сорта Duke подвергали обработке 
УФ-излучением в УФ-С диапазоне дозами 
0,43; 2,15; 4,30 и 6,45 кДж/м2 с соответству-
ющей продолжительностью 1, 5, 10 и 15 мин. 
Результаты анализов показали, что сразу после 
облучения повысился уровень общего коли-
чества фенолов и антоцианов по сравнению 
с контролем. Антиоксидантная способность 
также была увеличена такой обработкой, при-
чем дозы 2,15 и 4,30 кДж/м2 были наиболее 
эффективными [60].

Яблоки. Исследовано влияние УФ-излучения 
дозами 1,2; 6,0; 12,0 и 24,0 кДж/м2 на яблоки 
вида Malus domestica Borkh сорта Pink Lady 
одинакового размера и стадии созревания [33]. 
Яблоки, нарезанные ломтиками толщиной 1 см, 
обрабатывали с двух сторон при 6 °C и отно-
сительной влажности 90 % в термостатируемой 
камере дозой 20 кДж/м2 продолжительностью 
до 120 мин. В результате установлено, что 
воздействие УФ-излучения приводит к дена-
турации окислительных ферментов, снижению 
поверхностной обсемененности ломтиков яблок, 
что увеличивает сроки их хранения. 

Исследовано влияние комбинации види-
мого света и УФ-излучения в УФ-В диапазоне 
на яблоки вида Malus domestica Borkh сорта 
Aroma [22]. Обработку проводили в течение 
12 ч в день на протяжении 10 дней при 10 °С 
и относительной влажности 95–98 %. Доза 
излучения составила 0,20 Вт/м2. В результате 
возросли показатели антиоксидантной актив-
ности, общее количество фенолов, содержание 
антоцианов, кверцетингликозидов, хлорогено-
вой и аскорбиновой кислот. Послеуборочное 
облучение улучшило цвет кожицы яблок, но 
не повлияло на уровень растворимых сухих 
веществ и титруемой кислотности, а также не 
оказало видимых повреждений и существенных 
потерь веса.

Томаты. Установлено, что обработка УФ-
излучением может эффективно применяться 
для улучшения питательных свойств томатов 
и увеличения содержания в них ликопина без 
значительных изменений физико-химических 
свойств томатов во время хранения после сбо-
ра урожая [30, 32]. Томаты вида Lycopersicon 
esculentum сорта Red Ruby ежедневно обрабаты-
вали короткими вспышками ультрафиолета в 
течение 21 дня. Каждый день томаты подвер-
гали воздействию бактерицидных УФ-С ламп 
в течение пяти минут, переворачивали и снова 
подвергали воздействию в течение пяти минут, 
что равнялось общей ежедневной дозе обработки 
13,7 кДж/м2. Такая обработка способствовала 
увеличению содержания ликопина в томатах 
без изменения текстуры плодов. Последующая 
комбинированная обработка УФ-излучением 
с ИК-излучением способствовала стимуляции 
накопления каротиноидов в томатах. 

Исследовано влияние УФ-излучения на 
зрелые плоды зеленых томатов вида Lycopersicon 
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esculentum Mill сорта Trust, инокулирован-
ных спорами Botrytis cinerea, концентрацией 
5 · 108 спор/л [10]. Обработку проводили в 
УФ-С диапазоне с двух сторон дозой 3,7 кДж/
м2 на расстоянии 30 см от источника излучения 
в течение трех минут. Хранение облученного 
сырья осуществляли при 13 °C и относитель-
ной влажности около 95 %. Инокулирование 
выполняли суспензией спор Botrytis cinerea 
через 10 дней после обработки УФ-излучеием. 
Исследования проводили через 2, 3, 4 и 15 
дней после инокуляции. Инокуляция необра-
ботанных плодов Botrytis cinerea приводила к 
быстрой колонизации и мацерации тканей.  
У обработанных плодов участок заражения был 
в основном ограничен внешней частью плода, и 
зона укладки клеточной стенки препятствовала 
продвижению спор к внутренним тканям. Таким 
образом, обработка УФ-излучением приводит 
к ультраструктурным изменениям в эпидер-
мальной ткани, стимулирующим образование 
физического барьера, который ограничивает 
инвазию Botrytis cinerea.

Влияние воздействия различных доз УФ-
излучения в УФ-С диапазоне и импульсного 
излучения установлено в [36] на томатах вида 
Solanum lycopersicum сорта San Marzano. В резуль-
тате выявлено, что послеуборочная обработка 
зеленых томатов УФ-излучением эффективна 
для активации соединений с высоким антиокси-
дантным потенциалом (общие каротиноидные и 
фенольные соединения, ликопин), повышения 
пищевой ценности и не влияет на физико-хи-
мические и органолептические свойства (pH, 
растворимые сухие вещества и цвет).

Шпинат. Листья шпината вида Spinacia 
oleracea сорта Silver Whale подвергали воз-
действию различных доз (0; 2,4; 7,2; 12 и  
24 кДж/м2) УФ-излучения в УФ-С диапазоне [16].  
Предварительно промытые и высушенные 
листья шпината заражали Listeria, Salmonella и 
Pseudomonas до обсемененности 3–5 log КОЕ/г 
и подвергали обработке УФ-излучением. Далее 
осуществляли фасовку в полипропиленовые (РР) 
пакеты и хранили в условиях 20 % O2, 0,3 % 
CO2 при относительной влажности ≥ 95 % в 
течение 14 дней при температуре 5 °С. 

Результаты исследований показали эффек-
тивность снижения первоначальной микро-
биологической обсемененности шпината в 
начале хранения с использованием короткой 
продолжительности обработки и низких доз 
облучения. УФ-обработка приводит к сниже-
нию микробиологической обсемененности по 
исследуемым патогенным микроорганизмам в 
течение всего периода хранения.

Брокколи. Установлено, что обработка со-
цветий брокколи Brassica oleracea L. var. italica 
сорта Cicco УФ-излучением в УФ-С диапазоне 
может быть использована с целью замедления 
старения соцветий брокколи [13]. Обработку 
проводили на расстоянии 30 см от источни-
ка излучения дозами 0 (контроль); 4; 7; 10 и 
14 кДж/м2. После обработки соцветия покрывали 
ПВХ-пленкой для уменьшения потерь влаги и 
хранили при 20 °С. Исследования проводили 
в нулевой, второй, четвертый и шестой дни 
хранения. В результате исследований выявлено, 
что УФ-обработка способствует замедлению 
деградации хлорофилла в брокколи, причем 

при облучении дозами 10 и 14 кДж/м2 наблю-
далась наибольшая задержка. УФ-обработка 
дозой 10 кДж/м2 способствовала задержке 
деградации хлорофилла, увеличению активно-
сти хлорофиллазы, хлорофилла пероксидазы и 
антиоксидантной способности, что приводит 
к повышению пищевой ценности брокколи. 
Результаты показали также, что такая обра-
ботка замедляет старение соцветия, снижает 
повреждение и разрушение тканей, о чем сви-
детельствуют изменения активности дыхания 
и содержания фенольных соединений.

Пожелтение соцветий является основ-
ным признаком снижения качества брокколи. 
Исследовано влияние воздействия УФ-излучения 
в диапазоне УФ-А дозами 4,5 и 9,0 кДж/м2 и 
УФ-В дозами 4,4; 8,8; 13,1; 17,5 и 26,3 кДж/м2  
на задержку старения соцветий брокколи Brassica 
oleracea L. var. Italica Group сортов Sawayutaka 
и Pixel [6]. В результате исследований выяв-
лено, что обработка УФ-излучением приводит 
к замедлению процесса пожелтения соцветий. 
Обработка брокколи сорта Sawayutaka в УФ-В 
диапазоне показала наиболее высокое содержание 
хлорофилла по сравнению с обработанными 
соцветиями сорта Pixel. 

Перец. Исследовано влияние воздействия 
различных доз УФ-излучения в УФ-А диапазоне 
с дальнейшим охлаждением на продление сро-
ков хранения перцев Capsicum annum L. сорта 
Zafiro [59]. Обработку проводили дозами 1, 3, 7 
и 14 кДж/м2 при 3-кратном вращении перцев с 
целью обеспечения равномерного воздействия 
на поверхность исследуемого объекта. После 
обработки перцы покрывали ПВХ-пленкой 
и хранили при 10 и 20 °С в течение 18 сут. 
Исследования проводили сразу после облуче-
ния и на 12, и на 18 сут. хранения. Результаты 
показали, что обработка в УФ-С диапазоне 
влияет на задержку частоты дыхания, утечку 
электролита из клеточной ткани, способствует 
сокращению потерь от микробиологической 
порчи и сохранению качества болгарского перца. 

Грибы. Исследовано влияние воздействия 
различных доз УФ-излучения на культивируе-
мые и дикорастущие грибы: шампиньоны вида 
Agaricus bisporus, Portabella, грибы шиитаке вида 
Lentinula, вешенка Pleurotus ostreatus, сушеные 
боровики вида Boletus edulis, консервирован-
ные шампиньоны вида A. bisporus и лисички 
C. Cibarius [20, 25, 55]. Обработку в УФ-А и 
УФ-С диапазонах проводили на расстоянии 
20 см от источника излучения в течение 0,5; 
1 и 2 ч дозами 94,7; 189,5 и 379,0 Дж/см2 при 
температуре 25 °С. Исследование подтвердило, 
что облучение в УФ-А диапазоне незначительно 
увеличивает содержание эргостерола и вита-
мина D2 в грибах по сравнению с облучением 
в УФ-С диапазоне. Обработка свежих белых 
грибов, лисичек и шампиньонов в УФ-С ди-
апазоне привела к увеличению содержания в 
них витамина D2 в 9 раз, для шампиньонов – в 
14 раз. Полученные результаты исследований 
доказали, что витамин D2 может вырабатываться 
не только в свежих грибах, но и в лиофили-
зированных, что способствует повышению их 
пищевой ценности.

Изучено влияние воздействия УФ-излучения в 
УФ-С диапазоне на грибы шиитаке вида L. Edodes 
[26]. Обработку проводили на расстоянии 60 см 
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от источника излучения с дозой 4 кДж/м2. 
После обработки грибы фасовали по 65 ± 5 г 
в пакеты из полиэтилена (РЕ), хранили в 
течение 16 дней при температуре 1 ± 1 °С и 
относительной влажности 95 % и в течение 
трех дней при 20 °С. Обработанные образцы 
имели более высокое содержание флавоноидов 
и аскорбиновой кислоты. Обработка привела к 
снижению интенсивности дыхания и содержания 
H2O2, увеличению активности антиоксидантных 
ферментов (каталазы, супероксиддисмутазы, 
аскорбатпероксидазы и глутатионредукта-
зы) на протяжении всего периода хранения. 
Применение УФ-излучения способствовало 
замедлению размягчения растительной ткани, 
сохранению качества и повышению пищевой 
ценности грибов шиитаке.

Исследовано влияние воздействия УФ-
излучения в УФ-С диапазоне на грибы шам-
пиньоны вида Agaricus bisporus. Обработку про-
водили на расстоянии 20 см от УФ-источника 
в течение 50, 100 и 200 с дозами 0,5; 1,0 и 
2,0 кДж/м2, затем грибы упаковывали в пакеты 
из полиэтилена и хранили при температуре 
4 ± 1 °С и относительной влажности 80 %. 
Результаты показали, что такая обработка во 
время хранения подавляет покоричневение 
грибов, увеличивает содержание фенольной 
кислоты и антиоксидантную способность, но 
может вызывать незначительное повреждение 
поверхностной ткани шляпки грибов сразу 
после облучения [31].

Заключение. Анализ влияния УФ-излучения 
на физико-химические, органолептические и 
микробиологические свойства растительного 
сырья подтверждает его эффективность. Такой 
вид обработки может широко применяться для 
решения проблем увеличения хранимоспособ-
ности сырья и направленного воздействия на 
отдельные свойства широкого перечня фруктов, 
овощей, грибов. При обработке растительной 
продукции УФ-излучением в различных его 
диапазонах происходит снижение микробио-
логической обсемененности обрабатываемого 
сырья, снижение потерь от порчи и убыли 
массы, сохраняется и улучшается пищевая 
ценность продукта. При этом эффективность 
применения УФ-излучения зависит от вида об-
рабатываемого сырья, длины волны выбранного 
УФ-диапазона, мощности дозы УФ-излучения 
и времени обработки.

Полученные результаты анализа дают осно-
вания для проведения дальнейших исследований 
по определению оптимальных режимов УФ-
излучения для обработки растительного сырья, 
в том числе определения граничных условий 
применения УФ-излучения, исключающих 
негативное влияние термического эффекта, 
возникающего при длительном воздействии 
УФ-излучения.
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