
ЗАТВЕРДЖУЮ

ОЧАТЕНКО

висновок

про наукову новизну, теоретичне та практичне значення результатів 
дисертації ВАСИЛИШИНОЇ Олени Володимирівни на тему: «Наукові 
основи формування та збереження якості плодів вишні з полісахаридними 
плівкоутворюючими композиціями», поданої на здобуття наукового ступеня 
доктора сільськогосподарських наук зі спеціальності 06.01.15 - первинна 
обробка продуктів рослинництва

1. Актуальність теми та її зв’язок з планами наукових робіт 
установи.

Основним напрямом галузевої програми «Плоди і ягоди України» до 
2025 року є розширення переробки і зберігання продукції у місцях її 
вирощування, створення спеціалізованих сировинних зон для виробництва 
екологічно чистої продукції та переробних підприємств. Передбачено 
розробку екологічно безпечних технологій зберігання продукції садівництва 
і ягідництва, в основу яких покладено сортову специфіку, а також створення 
нових технологій конкурентоздатних продуктів харчування на основі 
місцевої рослинної сировини. Програмою передбачається, що до 2025 року 
зростання виробництва плодів буде досягнуто завдяки зернятковим і 
кісточковим породам.

Серед лідерів у вирощуванні кісточкових плодів є вишня. Плоди вишні - 
незамінний компонент здорового харчування, що зумовлено наявністю 
вітамінів, мінеральних речовин й антиоксидантною активністю. Разом з тим, 
вони швидко псуються під час збирання врожаю, транспортування та 
реалізації. Тому актуальним є пошук нових технологій їхнього тривалого 
зберігання та споживання.

З метою подовження строку зберігання необхідно зменшити втрати і 
відходи плодів вишні удосконаленням післязбиральних технологій обробки і 
зберігання. Одним із нових напрямів вирішення цієї проблеми є 
використання плівкоутворювальних композицій. Проте, через технологічну 
складність виготовлення, недоліки матеріалів, плівкоутворювальні 
біорозкладальні плівки не знайшли широкого застосування.

Нині в Україні майже відсутні ефективні засоби заміни існуючих 
упаковок на біорозкладальні матеріали. Розробка інноваційних технологій у 
галузі зберігання і заморожування плодоовочевої продукції зумовлена 
директивою Європейського парламенту (94/62/ЕС від 03.03.2016 р.) про 
скорочення використання пакувальних матеріалів до 2025 р. та Закону про 



обмеження обігу пластикових пакетів на території України з 2022 р. Тому, 
розробка матеріалозамінних, екологічних, недорогих засобів пакування в 
поєднанні з технологією зберігання плодів, зокрема вишні із застосуванням 
плівкоутворювальних композицій є актуальною.

Дослідження виконувалися впродовж 2012-2022 рр. відповідно до 
програми досліджень Уманського національного університету садівництва:
- «Розробка сучасних конкурентоспроможних технологій виробництва 
харчових продуктів рослинного походження» (ДР №010113004498, 2012-2015 
рр.); до тематики досліджень кафедри технології зберігання і переробки 
плодів та овочів «Розробити високоефективні ресурсоощадні технології 
зберігання продукції садівництва і рецептури та технології виготовлення 
нових продуктів їх переробки з покращеними біологічними властивостями»;
- «Розробка технологій зберігання і переробки продуктів рослинництва» 
(№011613003208, 2016-2020 рр.); до тематики досліджень кафедри технології 
зберігання і переробки плодів та овочів «Розробка сучасної технології 
зберігання плодів та овочів» (затверджено вченою радою інженерно- 
технологічного факультету, протокол №6 від 17.02.2014р.);
- «Розробка ресурсоощадних технологій зберігання, перероблення 
продукції рослинництва та виробництва харчових продуктів» (ДР 
№012113112149, 2021-2022рр.); до тематики досліджень кафедри технологій 
харчових продуктів «Розроблення інноваційних технологій зберігання і 
виробництва харчових продуктів на основі рослинної сировини» 
(затверджено вченою радою інженерно-технологічного факультету, 
протокол №5 від 23.04.2021р.);
- відповідно до програми досліджень станції помології імені Л.П. 
Симиренка «Розробка технології заморожування та низькотемпературного 
зберігання плодів» (ДР № 011413000049).

2. Формування наукової проблеми, нове вирішення якої отримано в 
дисертації:

Загальна наукова проблема полягає в теоретичному обґрунтуванні 
збереження якості й антиоксидантної активності плодів вишні із 
застосуванням полісахаридних композицій:

- з’ясовано вплив сортових особливостей та погодних умов вирощування 
на формування фізико-хімічних показників якості плодів вишні сортів Гріот 
Подбєльський, Альфа, Жадана, Шанс, Оптимістка, Елегантна та Пам’ять 
Артеменка, ЗІотівка, Шпанка;

- встановлено за комплексом фізико-хімічних показників якості, що 
плоди вишні сортів Пам’ять Артеменка та Альфа, вирощені в 
Правобережному .Лісостепу України, є придатними для зберігання та 
заморожування;

- розроблено й науково обґрунтовано склад полісахаридних композицій 
1% розчину хітозану + 100 мг/л саліцилової кислоти або 5% альгінат натрію 
для збереження товарних і споживних властивостей плодів вишні після 
зберігання;



- встановлено закономірності збереження якості плодів вишні, 
оброблених полісахаридними композиціями хітозаном, альгінатом натрію, 
карагенаном, хітозаном + саліциловою кислотою перед зберіганням;

- доведено зміну антиоксидантної активності залежно від вмісту 
дубильних і барвних речовин та активності антиоксидантних ферментів 
плодів вишні, оброблених полісахаридними композиціями впродовж 
зберігання; встановлено, що антиоксидантну активність (у) плодів вишні, 
оброблених розчином хітозану з саліциловою кислотою, упродовж зберігання 
можна визначати за вмістом дубильних і барвних речовин (х) (за рівнянням - 
у=30,847х-0,163).

- встановлено закономірності та зміни якості плодів вишні, оброблених 
полісахаридними композиціями перед заморожуванням у 20%-му розчині 
цукрового сиропу з добавлянням 1% розчину хітозану або 5% розчині 
альгінату натрію;

- за методом кореляційних плеяд встановлено взаємозв’язок між фізико- 
хімічними показниками плодів вишні, оброблених полісахаридними 
композиціями;

- розроблено технологічні схеми зберігання та заморожування плодів 
вишні за попередньої обробки полісахаридними композиціями: 1% розчин 
хітозану +100 мг/л саліцилової кислоти або 5%-ий розчин альгінату натрію.

3. Наукові положення, розроблені особисто дисертантом, та їх 
новизна.

Наукова новизна докторської дисертації О. В. Василишиної полягає у 
вирішенні наукової проблеми та виявленні загальних закономірностей 
збереження товарних і споживних властивостей плодів вишні, вирощених в 
умовах Правобережного Лісостепу України, попередньо оброблених 
полісахаридними композиціями.
Вдосконалено:

технології зберігання плодів вишні з попередньою обробкою 
полісахаридними композиціями (1%-м розчином хітозану з 100 мг/л 
саліцилової кислоти або 5%-м розчином альгінату натрію);

технології заморожування плодів вишні за попередньої обробки 5%-м 
розчином альгінату натрію;

технології заморожування плодів вишні в цукрових сиропах (20 % 
цукор, 4 % аскорутину, 1 % хітозану).

Дістали подальшого розвитку: наукові положення щодо формування та 
збереження якості плодів вишні за попередньої обробки полісахаридними 
композиціями. Проведення дослідження процесу кристалізації води у плодах 
вишні під час заморожування та зберігання доводить, що оптимальною 
температурою є мінус 26 °С за належного технічного забезпечення на 
підприємстві.

Новизну результатів досліджень підтверджено 10 патентами України, у 
тому числі двома на винахід.

4. Ступінь достовірності й обґрунтованості наукових положень, 
висновків і рекомендацій. Закладання лабораторних дослідів та аналітичні 
дослідження проводили згідно чинних рекомендацій, методичних вказівок і 
стандартизованих методик. Роботу виконано на належному науково- 



методичному рівні, теоретичні положення, висновки і рекомендації 
виробництву базуються на результатах десятирічних досліджень, 
достовірність яких підтверджено результатами статистичної обробки. 
Вірогідність отриманих даних обґрунтовується лабораторними 
дослідженнями та виробничою перевіркою основних результатів.

5. Наукове та практичне значення одержаних результатів. На основі 
результатів досліджень розроблено технології зберігання та заморожування 
плодів вишні з попередньою обробкою полісахаридними композиціями; 
технології заморожування плодів вишні в цукрових сиропах з добавлянням 
полісахаридів і збереження їх високої якості: «Спосіб приготування десерту 
вишневого замороженого» (пат. № 03549), «Спосіб попередньої обробки 
плодів вишні перед заморожуванням» (пат. № 119484), «Спосіб застосування 
водного розчину хітозану для обробки плодів вишні перед зберіганням» (пат. 
№119156), «Спосіб приготування діабетичного десерту вишневого 
замороженого» (пат. № 127619), «Спосіб застосування водного розчину 
саліцилової кислоти для обробки плодів вишні перед зберіганням» (пат. 
№ 127620), «Спосіб застосування водного розчину альгінату натрію для 
обробки плодів вишні перед зберіганням» (пат. № 136272), «Спосіб 
попередньої обробки плодів вишні перед зберіганням» (пат. № 135992, № 
125801), «Спосіб попередньої обробки плодів вишні перед заморожуванням» 
(пат. № 135973).

Розроблено «Технологічну інструкцію зі зберігання плодів вишні, 
попередньо оброблених полісахаридними композиціями (виробниче 
випробування)», «Технологічну інструкцію з виробництва заморожених 
плодів вишні, попередньо оброблених полісахаридними композиціями 
(виробниче випробування)», «Технологічну інструкцію з виробництва 
десертних заморожених плодів вишні з полісахаридними композиціями», які 
рекомендується використовувати у технологічному процесі підприємств 
малої продуктивності.

6. Рекомендації виробництву. Зберігання плодів вишні сортів Альфа та 
Пам’ять Артеменка проводити за “Технологічною інструкцією зі зберігання 
плодів вишні, попередньо оброблених полісахаридними композиціями” 
обприскуванням 1% розчину хітозану + ІООмг/л саліцилової кислоти або 
зануренням у 5% розчин альгінату натрію (патенти №119156 (2017 р.), 
127620 (2018 р.), 135992 (2019р.), 136272 (2019 р.), 125801 (2022р.).

Антиоксидантну активність плодів вишні, оброблених розчином 
хітозану з саліциловою кислотою, упродовж зберігання визначати за вмістом 
дубильних і барвних речовин за рівнянням - у=30,847х-0,163.

Заморожувати і зберігати плоди вишні за температури мінус 26 °С за 
належного технічного забезпечення на підприємстві.

Заморожування плодів вишні сортів Альфа та Пам’ять Артеменка 
здійснювати за “Технологічною інструкцією з виробництва заморожених 
плодів вишні, попередньо оброблених полісахаридними композиціями” у 
20%-му розчині цукрового сиропу з добавлянням 1% розчину хітозану або 
5% розчині альгінату натрію (патент № 119484 (2017 р.), 125973 (2022 р.).

З метою збереження вмісту біологічно активних речовин і якості плодів 
вишні сортів Пам’ять Артеменка та Оптимістка заморожування проводити у 



20%-му розчині цукрового сиропу + 4% аскорутину за “Технологічною 
інструкцією з виробництва десертних заморожених плодів вишні з 
полісахаридними композиціями” (патенти № 101996 (2015 р.), 127619 
(2018 р.). Заморожені плоди вишні зберігати за температури не нижче мінус 
26°С.

Науково обґрунтовані результати досліджень було апробовано у 
виробничих умовах: ТОВ «Мошурівський консервний завод», с. Мошурів, 
Звенигородський р-н, Черкаська обл. (акт від 20.04.2017); ТОВ «Сіріус- 
Агро», с. Водяники, Звенигородський р-н, Черкаська обл. (акт від 25.07.2018); 
ПрАТ «Могилів-Подільський консервний завод», м. Могилів-Подільський, 
Вінницька обл. (акт від 6.07.2020).

Результати дисертаційного дослідження використовуються в 
навчальному процесі Уманського національного університету садівництва та 
відображені в методичних вказівках з дисципліни «Науково-дослідна робота 
студентів» (акт від 11.09.2019).

7. Повнота викладених матеріалів у публікаціях та особистий внесок 
у них автора. Основні положення дисертаційної роботи опубліковано в 90 
наукових працях, у тому числі восьми статтях у наукометричних базах 
Зсориз та \УеЬ о£ Зсіепсе (країн Румунії, Словаччини, Фінляндії, Польші), 
п’яти - у наукових фахових виданнях України, включених до наукометричної 
бази Зсориз, 21-у наукових фахових виданнях України, дев’яти - в інших 
виданнях, трьох монографіях, 10 патентах України, 34 тезах доповідей.

У публікаціях, підготовлених О. В. Василишиною особисто й у 
співавторстві, повною мірою відображено результати, наведені в 
дисертаційній роботі.

Особистий внесок дисертанта в публікаціях полягає в закладанні та 
проведенні досліджень, аналізі й узагальненні даних, виконанні статистичної 
обробки експериментального матеріалу, формулюванні висновків, розрахунку 
економічної ефективності та розробці нормативної документації.

Наукові публікації відповідають вимогам п. 8 «Порядку присудження та 
позбавлення наукового ступеня доктора наук», затвердженого Постановою 
Кабінету Міністрів України від 17. 11. 2021 р. N 1197 та наказу МОН України 
N 1220 від 23. 09. 2019 р. «Про опублікування результатів дисертацій на 
здобуття наукових ступенів доктора і кандидата наук».
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