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Annotation: The article discusses methods for extending the shelf life of cherries, having previously treated it with 

an ultraviolet ray. The article also presents the results obtained, which prove that the shelf life of cherries exposed to 

ultraviolet increases. At the same time, the article describes in detail the processing technique and presents the results of 

research. 

Keywords: Cherry, process, UV-radiation, quantity, mold, bacteria 

 

Annotatsiya. Maqolada gilosning ultrabinafsha nuri bilan qayta ishlab, saqlash muddatini uzaytirish usullari 

muhokama qilingan. Shu bilan birgalikda  ultrabinafsha nuri bilan qayta ishlangan gilosning yaroqlilik muddati oshishini 

isbotlovchi natijalar keltirilgan. Maqolada gilosga ishlov berish uslubiyati batafsil tavsiflangan va tadqiqot natijalari 

keltirilgan. 

Tayanch so‘zlar: gilos, jarayon, UB-nurlanish, miqdor, mog‘or, bakteriylar. 

 

Аннотация: В статье рассмотрены, методы, посвящённые продлению срока хранения черешни, 

предварительно обработанные её ультрафиолетовыми лучами. Также приведены результаты, которые 

доказывают, что срок хранения черешни подвернутой облучению ультрафиолетовыми лучами увеличивается.  

Вместе с этим в работе  подробно описана методика обработки и приведены результаты исследований.  

Ключевые слова: Черешня, процесс, УФ-излучения, количество, плесень, бактерии.  

 

Введение 

Срок полезного использования черешни можно увеличить или уменьшить по результатам 

контроля за процессами порчи или инактивации физиологических процессов, как самих плодов, 

так и болезнетворных микроорганизмов, которые они могут содержать. Облучение УФ-С 

фруктов и овощей является, эффективны прямым для продления срока годности этих продуктов, 

поскольку оно губительно действуют на большинстве микроорганизмов [1-7]. 

Отметим, что благодаря данному исследованию удалось увеличить на два дня сохранении 

приемлемых характер плодов черешни, что доказывает; обработка УФ-С излучением и 

температура хранения напрямую позитивно отражаются на сроках годности черешни [8-11]. 

 

Основная часть 

Приняв за контрольный показатель 10 дней хранения черешни, мы произвели расчеты по 

определению срока полезного использования, взяв за основу следующее кинетическое уравнение 

первого порядка:  

ln(N)=kt+lnNo     (1) 

где N – параметр, выбранный в качестве предела срока годности; Nо – начальная концентрация; 

t-время; k-константа скорости порчи. 

Решая исходное уравнение, имеем: 

𝑡 =
𝑙𝑛𝑁−𝑙𝑛𝑁𝑜

𝑘
      (2) 

https://ijctcm.researchcommons.org/journal/
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Бактерии: 
Обработанная черешня,   

𝑡 =
6,76825−5,83317

1𝐸−6
     (3) 

t – 10 дней. 
Необработанная черешня,  

𝑡 =
6,76825−6,21866

1𝐸−6
     (4) 

t – 8 дней. 
Плесень и дрожжи: 
Обработанная черешня,   

𝑡 =
688904−5,82368

9𝐸−7
     (5) 

t – 10 дней. 
Необработанная черешня,  

𝑡 =
6,89152−6,19478

7𝐸−7
     (6) 

t – 9 дней. 
Кишечной палочки: 
Обработанная черешня,   

𝑡 =
6,49356−4,92259

1𝐸−6
     (7) 

t – 9 дней. 
Необработанная черешня,  

𝑡 =
5,49526−5,29877

6𝐸−7
     (8) 

t – 7 дней. 
Чтобы узнать срок полезного использования черешни, обработанной на расстоянии 35 см 

от УФ-ламп и в течение 6 минут, упакованной и хранившейся в холодильнике, и сравнить 
результате с данными для необработанной черешни, образцы были расфасованы и хранящие в 
одинаковых условиях в течение двух недель, через каждые 48 часов проводились периодические 
посевы для определения количества бактерий, плесени, дрожжей и кишечной палочки. 
Результаты представлены в таблице 1 и на рис. 1 для бактерий, рис.2 для плесени и дрожжей и 
рис. 3 для кишечной палочки и рис.4 для бактерий. Обработанная черешня начинает темнеть 
через 10 дней, у необработанной черешни этот срок состоится 8 дней. В течение 10 дней у 
обработанной черешни и 8 дней у необработанной плоды сохраняли свои качественные 
физические характеристики, однако при прохождении суток в холодильнике наблюдались 
признаки обезвоживания, размягчения, появления темных пятен. Это не рекомендуется 
поскольку в подобном состоянии потребитель не стал бы покупать фрукты. Кривые роста 
микроорганизмов в черешне аппроксимированы полиномиальными уравнениями третый 
степени. Подобная картина характерна для роста микроорганизмов, в то время как их 
экспоненциальный рост проявляется преимущественно у необработанной черешни после 
восьмых суток [12-18]. 

 

Результаты исследований 

Таблица 1  
Количество микроорганизмов в черешни, обработанной УФ-С, во время хранения в холодильнике 

 
Мезофильные бактерии 

(*КОЕ/г черешня) 

Плесень и дрожжи (КОЕ/г 

черешня) 

Кишечной палочки (КОЕ/г 

черешня) 

Дней 
Черешня с 

обработкой 

Черешня без 

обработки 

Черешня с 

обработкой 

Черешня без 

обработки 

Черешня с 

обработкой 

Черешня без 

обработки 

1 3,9х102 4,6х102 3,9х102  5,0х102  1,4х102  2,2x102  

3 5,1x102 7,4х102 5,7х102  7,0х102  1,8х102  2,6х102  

5 5,9x102 9,2x102 6,9х102  8,1x102  2,2x102  3,7х102  

8 7,7x102 1,3х103 7,5х102  8,9x102  2,6х102  4,1x102  

10 9,7x102 1,4х103  8,7х102  9,2x102  3,0х102  4,8х102  

12 1,1x103 1,4х103  9,6х102  1,2x103  3,5х102  5,2x102  
 *Колониеобразующая единица (КОЕ) – это единица, оценивающая количество микробных клеток (бактерий, грибов, вирусов и т. д.) в образце. 
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Рис. 1. Количество мезофильных бактерий в течение срока полезного использования черешни. 

 

 
Рис. 2. Количество плесени и дрожжей в течение срока годности черешни. 

 

 
Рис. 3. Общее количество кишечных палочек в течение срока полезного использования черешни. 
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Рис. 4. Общее количество бактерий. 

 

 
Рис. 5. Количество плесени и дрожжи. 

 

 
Рис. 6. Количество кишечных палочек. 
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Обсуждение 

С помощью настоящего исследования было подтверждено, что обработка УФ-С 

излучением вызывает улучшение качества черешни, следовательно, ее можно использовать в 

качестве альтернативы для продления срока ее полезного использования. Вышеизложенное 

представляет большой интерес для производителей черешни, поскольку при небольших 

инвестициях можно было бы продавать плоды отличного качества с приятными 

органолептическими свойствами и безвредными для потребителя микробиологическими 

показателями. Обработка УФ-излучением напрямую влияет на параметры качества и гигиены, 

уменьшая количество микробов и улучшая органолептические характеристики фруктов. 

 

Заключение 

На физико-химические свойства черешни повлияла не обработка УФ-С излучением, а 

скорее нормальные физиологические процессы созревания во время хранения фруктов. 

Органолептическая оценка аромата, цвета и структуры характеристик черешни показала, что в 

конце периода хранения существенных изменений не происходит. Содержание микроорганизмов 

находится в пределах установленных в пищевой промышленности показателей, которые не 

должны превышать значения 10Е5 КОЕ/г, в результате чего обеспечивается безопасный продукт, 

пригодный для употребления в пищу человеком. 

Использование УФ-С-излучения в качестве средства уничтожения микроорганизмов в 

черешни способствует снижению микробной нагрузки, причем, существует прямая зависимость 

между временем воздействия, расстоянием от УФ-С-ламп при контакте с черешней  и 

летальностью микроорганизмов, что приводит к приемлемым микробиологическим, физико-

химическим и сенсорным характеристикам исследуемого объекта. Поэтому было определено, 

что наилучшей обработкой является облучение 35 см - 6 мин. 
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