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Для расширения сортимента свежих плодов яблони раннего срока 

созревания на рынке Беларуси в РУП «Институт плодоводства» был со-

здан сорт Ранак, сочетающий высокое качество плодов (товарность пло-

дов достигает 95,0 %), достаточную одномерность своих плодов по 

форме и размеру (средняя масса – 140 г), привлекательную окраску ко-

жицы (ярко-розовый румянец по большей части плода) с гармоничным 

вкусом (дегустационная оценка – 4,7 балла) [1].  

Проблема продления периода хранения и реализации свежих пло-

дов яблони стоит особенно остро для сортов яблони ранних сроков со-

зревания ввиду физиологических особенностей плодов и ограниченного 

периода между их съемной и потребительской степенью зрелости. 

Для продления сроков потребления плодов яблони ранних сроков 

созревания может быть использован способ хранения в модифицирован-

ной газовой среде (МГС), который основан на изменении состава газо-

вой среды в результате дыхания самих плодов. Плоды, хранившиеся в 

условиях МГС, отличаются большей свежестью, лучшей консистенцией 

и высокими вкусовыми качествами [2-6]. 

Целью исследований являлось оценить эффективность примене-

ния МГС при хранении плодов яблони сорта Ранак. 

Объектами исследований являлись свежие плоды яблони раннего 

срока созревания сорта Ранак, выращенные в опытных садах РУП «Ин-

ститут плодоводства». 

Варианты опытов: 

- контроль – хранение в условиях обычной газовой среды (ОГС);  

- МГС-1 – модифицированная газовая среда (МГС) с применением 

поглотителя этилена (ETEN); 
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- МГС-2 – модифицированная газовая среда (МГС) без применения 

поглотителя этилена (ETEN). 

Продолжительность хранения составила 60 дней. 

В результате проведения исследований установлено, что условия 

МГС позволили снизить естественную убыль массы у сорта Ранак на 

2,3 % в сравнении с контролем. 

Выход здоровых плодов в варианте хранения в МГС был выше, 

чем в контроле. При этом в варианте опыта МГС-1 (с применением по-

глотителя этилена) данный показатель был наибольшим: в контроле – 

72,8 %, в МГС-1 – 86,7 %, в МГС-2 – 80,4 %. 

Условия хранения в МГС позволили снизить потери от грибных 

заболеваний в исследуемом образце на 5,4 % в сравнении с условиями 

хранения в ОГС. 

Основным физиологическим расстройством при хранении сорта 

Ранак был низкотемпературный распад. Хранение в условиях МГС поз-

волило снизить эти потери в среднем на 5,4 %. 

Хранение плодов в МГС благоприятно сказывалось на продлении 

остаточного эффекта. Остаточный эффект у плодов сорта Ранак в кон-

трольном варианте составлял 8 дней, а в вариантах опыта с МГС – 

12 дней. 
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