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ОБҐРУНТУВАННЯ ЗАСТОСУВАННЯ ЕКСТРАКТІВ  

ІЗ РОСЛИННОЇ СИРОВИНИ ПІД ЧАС ЗБЕРІГАННЯ  

ПЛОДІВ ПЕРЦЮ  

 

А.А. Дубініна, Т.М. Летута, Т.В. Фролова,  

К.С. Сібірякова, О.Ю. Гриценко  
 

Проведено літературний аналіз мікробіологічного псування перцю 

солодкого та обґрунтування вибору лікарсько-технічної сировини для обробки 

плодів під час зберігання. Розглянуто основні сучасні методи захисту плодів 

та овочів від патогенних мікроорганізмів. Проаналізовано основні збудники 

хвороб плодів перцю паразитарного виду – бактерії та грибки. Здійснено 

аналіз літературних джерел щодо специфічної мікрофлори плодів перцю та 

досліджено бактерицидну й фунгіцидну дію лікарсько-технічної сировини на 

неї. 

Ключові слова: перець, бактерії, грибки, зберігання, специфічна 

мікрофлора, фунгіцидна дія, антибактеріальні властивості. 
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А.А. Дубинина, Т.Н. Летута, Т.В. Фролова,  

К.С. Сибирякова, О.Ю. Гриценко  

 

Проведён литературный анализ микробиологической порчи сладкого 

перца и обоснование выбора лекарственно-технического сырья для обработки 

плодов при хранении. Рассмотрены основные современные методы защиты 

плодов и овощей от патогенных микроорганизмов. Проанализированы 

основные возбудители болезней плодов перца паразитарного вида – бактерии 

и грибки. Сделан анализ литературных источников по специфической 

микрофлоре плодов перца и исследовано бактерицидное и фунгицидное 

действие лекарственно-технического сырья на нее. 
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SUBSTANTIATION OF THE USE OF EXTRACTS FROM 

VEGETABLE  RAW MATERIAL FOR THE PEPPER  

FRUITS STORAGE 
 

A. Dubinina, T. Letuta, T. Frolova, E. Sibiryakova, О. Gritsenko  

 

Different ways of storage of fruits and vegetables are used depending on the 

different storage conditions, terms, maturity stages and varieties. The use of 

technologies for storage fruit and vegetable raw materials with use of protective 

properties preparations treatment, including antioxidants, has been actively applied 

in recent years. 

Technologies of storage of fruit and vegetable products with the use of film-

forming substances are used extensively abroad, and recently they have also been 

developed in Ukraine. 

Fruits of pepper are very susceptible to the affection by various 

microorganisms throughout all stages of storage, which cause both bacteria 

and fungi. Such type of bacteria as Erwinia carotovora causes mild bacterial rot, 

bacteria of Xanthomonas campestris genus causes pepper fruits spotting, bacteria of 

Bacillus and Clavibacter and Pseudomonas genus cause bacterial fading of fruits. 

The types of pathogenic fungi which infect pepper fruits during the stages of 

harvesting and storage include genera Alternaria, Botrytis, Cladosporium, 

Fusarium, Penicillium, Additionally, Geotrichum, Phytophthora, and others. So 

anthracnose of pepper fruits is caused by representatives of the genus 

Colletotrichum; the pathogenic fungus Botrytis cinerea causes various forms of gray 

rot; Phytophthora capcipi is pathogen which causes the late blight disease; 

Alternaria genus fungi cause black rot. 

Research of specific microflora of pepper will provide the opportunity to 

develop new preparations of processing fruits for fruit and vegetable raw material 

storage. These preparations must meet the requirements of environmental safety and 

high efficiency of pepper fruits preservation. The development of new preparations 

requires theoretical substantiation and experimental implementation. 

The use of vegetable raw material with wide range of antibacterial and 

antifungal activity is rather relevant solution under protective preparations 

development. 

Extracts of onions bulbs, leaves and flowers of jasmine and grapefruits are 

equally effective against the main and the secondary infections of pepper fruits, 

which is also an advantage selected for further study of vegetable raw material. 

Studied extract compositions can be effective universal remedy for protecting fruits 

and vegetables during storage. 

Keywords: pepper, bacteria, fungi, storage, specific microflora, fungicidal 

action, antibacterial properties. 

 

Постановка проблеми у загальному вигляді. Одним з 

основних видів харчової продукції, що вживається населенням у 

свіжому вигляді, є плоди та овочі. Це зумовлено наявністю в них 
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легкозасвоюваних вуглеводів, пектинових речовин, мікроелементів та 

багатьох вітамінів, які забезпечують повноцінне збалансоване 

харчування людини. 

Проте існує безліч проблем, пов’язаних із використанням плодів 

та овочів у харчовій промисловості. До них належать – швидке 

псування плодово-овочевої сировини та її тривале зберігання. 

Оскільки значна частина плодів та овочів вирощується в певний період 

року, тобто сезон, використання сучасних якісних технологій 

зберігання просто необхідне для постачання плодоовочевої сировини 

протягом року. 

Збільшення терміну зберігання плодів та овочів позитивно 

вплине на підвищення рівня добробуту, оздоровлення населення та 

дозволить позбутися існуючої в нашій країні розбіжності у 

виробництві та споживанні плодоовочевої продукції. 

Удосконалення способів зберігання дасть можливість не тільки 

зменшити залежність плодово-овочевого ринку від імпорту, зростання 

експорта плодів та овочів, але й поліпшати економічну та продовольчу 

ситуацію в країні.  

Залежно від сортових і товарних особливостей продукції, стадії 

зрілості, термінів і умов збирання врожаю, кількісного та якісного 

складу мікроорганізмів, умов подальшого зберігання та санітарного 

стану навколишнього середовища застосовують різні способи 

зберігання плодів та овочів. 

Існуючі технології зберігання плодів та овочів вимагають 

великих витрат на їх використання (РГС і МГС). За таких способів 

зберігання втрачається значна частина корисних поживних речовин, 

цінних компонентів сировини внаслідок використання великої 

кількості різних хімічних реагентів. Застосовування таких хімічних 

реагентів, як інгібітори етилену, призводить до накопичення в плодах 

та овочах небезпечних компонентів, що дуже шкідливо для здоров’я 

людини. 

Аналіз останніх досліджень і публікацій. Проаналізувавши 

літературні джерела, зазначимо, що до найбільш поширених методів 

тривалого зберігання плодів та овочів належать технології з 

використанням низьких температур і складських вентильованих 

приміщень. На тривалість зберігання плодоовочевої сировини, що 

розрізняється залежно від виду, показників якості, кількості сировини 

впливають фізичні чинники (температура, вологість, атмосферний 

тиск). Але загальні вимоги й принципи зберігання плодів та овочів 

приблизно однакові як до холодильного зберігання, так і до зберігання 

у вентильованих складських приміщеннях.  
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Технології зберігання плодів та овочів уключають захист 

сировини від різних патогенних мікроорганізмів, які сприяють 

розвитку хвороб під час зберігання, а також зниження загального 

мікробного обсіменіння плодово-овочевої сировини з метою 

збереження якості та збільшення термінів її зберігання. 

Сьгодні найбільш поширеними методами захисту плодів та 

овочів від різних патогенних мікроорганізмів, що сприяють розвитку 

хвороб під час зберігання, є: 

– спосіб зберігання плодів та овочів за низької температури й 

невисокої вологості повітря;  

– спосіб зберігання плодоовочевої сировини за допомогою 

різних хімічних консервантів (недоліком подібних технологій є 

згубний вплив використання цих хімічних препаратів на організм 

людини, тому що вміст різних токсичних елементів у оброблених 

такими препаратами плодах та овочах значно перевищує норми);  

– спосіб промивання плодів та овочів водопровідною, 

хлорованою, електроактивованою та озонованою водою;  

– спосіб використання УФ-випромінювання;  

– спосіб використання бактерицидних пакувальних засобів та ін. 

Традиційні технології зберігання плодів та овочів, які полягають 

у поєднанні холодильного зберігання з регульованим або 

модифікованим газовим середовищем, термічною або хімічною 

обробкою плодів, мають свої недоліки. Це вимагає пошуку нових, 

більш ефективних способів зберігання, які дозволять не лише 

максимально уповільнити метаболічні процеси в плодах та овочах, але 

й підвищити їх стійкість до біотичних і абіотичних стресорів. 

Технологія зберігання плодоовочевої продукції з використанням 

антиоксидантних препаратів є однією з найперспективніших як в 

Україні, так і за кордоном. Пріоритетним напрямом сучасної науки є 

розробка технологій збереження якості та підвищення строку 

зберігання плодоовочевої продукції з використанням комплексних 

захисних препаратів для обробки її перед закладанням на зберігання. 

Відповідність санітарно-гігієнічним вимогам, екологічній безпеці та 

економіко-господарській ефективності є головними вимогами під час 

розробки багатофункціональних композицій, компоненти яких можуть 

мати властивості поверхнево-активних речовин, плівкоутворювачів, 

консервантів, емульгаторів, стимуляторів, інгібіторів синтезу етилену, 

антисептиків, бактерицидів, фунгіцидів, антиоксидантів тощо [1–8]. 

Уповільненню фізіологічних процесів дозрівання та старіння, 

зменшенню природних втрат маси та зниженню швидкості розвитку 
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мікроорганізмів сприяє обробка плодоовочевої продукції біологічно 

активними речовинами. 

Доведено ефективність зберігання плодів та овочів за обробки 

плівкоутворювальними речовинами грунтовними дослідженнями 

багатьох учених [2; 3].  

В.В. Дятлов і І.І. Медведкова [2; 3] для подовження терміну 

зберігання та кращої збереженості овочів розробили 

плівкоутворювальну композицію. С.В. Демченко пропонує, під час 

підготовки плодів і овочів до зберігання обробляти антисептичним 

розчином пропіонової кислоти, що перешкоджає росту плісняви та 

деяких бактерій на поверхні продукції. 

О.П. Прісс [1] рекомендує застосування теплової обробки 

трикомпонентною композицією антиоксидантів, яка дозволяє 

стабілізувати інтенсивність дихання перцю протягом усього періоду 

зберігання, що сприяє кращій збереженості субстратів дихання: 

деградація сухих речовин сповільнюється на 5,6% (перець), темпи 

дисиміляції цукрів знижуються в 1,2 разу у перцю. Обробка 

сповільнює темпи нарощення титрованої кислотності в плодах перцю 

на 25%.  

В.М. Безменнікова [7], В.Ф. Жукова [6], Н.А. Гапріндашвілі [5] 

та О.С. Мироничева [4] дослідили та обґрунтували використання  

антиоксидантних препаратів і композицій для зберігання різних плодів 

та овочів. S. Lurie розробила технологію зберігання плодоовочевої 

продукції, яка полягає в передзбиральному обприскуванні плодів 

аміноезоксівінілгліцином із подальшою їх обробкою 1-МЦП для 

зменшення інтенсивності продукування етилену. О.П. Герасимчук 

запропонувала збереження якості плодів із післязбиральною обробкою 

речовинами антимікробної дії для збільшення терміну зберігання [8]. 

На підставі проведеного аналізу доцільно дослідити можливість 

використання лікарсько-технічної сировини, що дозволяє забезпечити 

процес тривалого зберігання плодів перцю, не допускаючи при цьому 

втрат цінних компонентів, великих втрат маси сировини, а також 

скоротити обсяг матеріальних витрат на весь процес зберігання без 

використання будь-яких хімічних реагентів. 

Метою статті є аналіз літературних джерел щодо специфічної 

мікрофлори плодів перцю та дії різної лікарсько-технічної сировини на 

неї. 

Виклад основного матеріалу дослідження. Однією з основних 

культур для нашої країни залишається перець, здебільшого завдяки 

високій біологічній цінності плодів, а також дієтичним і 

органолептичним властивостям. Задовольнити споживчий попит на 
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свіжі плоди перцю можливо за умов раціональної організації та  

вдосконалення технології їх зберігання. 

Перець овочевий (Capsicum annuum) – сільськогосподарська 

харчова культура, що належить до родини пасльонових (Solanaceae). 

Він набув популярності як самостійний харчовий продукт і джерело 

для виготовлення спецій, соусів і приправ.  

Головним чинником, який впливає на сортові відмінності перцю 

овочевого, є вміст у плодах капсаїцину. Гострі сорти перцю містять 

багато капсаїцину, який і зумовлює гіркий гострий смак і пряний 

аромат, а солодкі сорти (паприка), навпаки, містять дуже мало 

капсаїцину. Капсаїцин для перцю є захисною сполукою, що, у першу 

чергу, пригнічує ріст і розвиток патогенної мікрофлори на поверхні 

плоду, відлякує комах-шкідників та деяких травоїдних тварин. 

Оскільки в плодах солодкого перцю значно менше капсаїцину, він є 

більш схильним до враження бактеріальними й грибковими 

мікроорганізмами. Замість захисних алкалоїдів паприка еволюційно 

набула компенсаторних факторів рослинного імунітету, що 

перешкоджають інвазії мікроорганізмами, таких як потовщення стінки 

плоду й високий тургор тканин. В основу сучасних рекомендацій зі 

зберігання солодкого перцю покладено саме збереження цих 

показників протягом періоду зберігання плодів [9; 13]. 

Ще одним вагомим параметром, що впливає на особливості 

післяврожайних втрат плодів перцю, є його колір і пов’язаний із цим 

ступінь зрілості плоду. Перець дозріває протягом трьох різних стадій 

під час зберігання, а саме від незрілого зеленого до зрілого червоного. 

На першому етапі дозрівання незрілий зелений перець доходить до 

твердості, а клітинні стінки потовщуються, але зміна кольору не 

відбувається. Дозрілий зелений перець уже можна використовувати в 

харчовій промисловості, але його поживна цінність і смакові якості не 

є задовільними. Упродовж наступних етапів зберігання хлорофіл у 

клітинах плодів перцю повинен повністю перетворитися на 

каротиноїди, а плоди набути помаранчевого або червоного коліру. 

Слід зазначити, що заходи, які застосовуються для прискорення 

дозрівання плодів перцю, негативно впливають на їх мікробіологічний 

статус. Особливо це стосується температурних умов зберігання, 

оскільки солодкий перець є дуже вибагливим до температурного 

режиму [10; 12]. 

Після збору вражаю перець слід охолоджувати якомога швидше, 

щоб зменшити втрату води клітинами, оскільки термін зберігання 

плодів лімітується лише показником втрати вологи. 
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Свіжозаготовлений перець потрібно зберігати за температури 

від 7 °С до 10 °С та відносної вологості 95%. Типовий термін 

зберігання перцю в цих умовах становить 3–5 тижнів. За вищих 

температурних режимів перець починає втрачати більше вологи й 

відповідно зменшувати свій термін придатності. Плоди перцю можна 

зберігати й за нижчої температури – за 5 °С, але такий режим 

зберігання має термін лише до двох тижнів, хоча це зменшує втрату 

води плодами, але в декілька разів збільшує кількість пошкоджених 

плодів через зміну кольору й механічні травми, унаслідок чого 

прискорюється мікробна й грибкова контамінація [11; 14].  

Зазвичай останні етапи дозрівання перцю включають 

розпилення етилену над недостиглими плодами. Після розпилення 

етилену овочі зберігаються три дні за температури 20–25 °С, що теж, у 

свою чергу, прискорює розвиток патогенних мікроорганізмів              

[9; 13; 14]. 

Через особливості зберігання та специфічність хімічного складу 

солодкий перець дуже схильний до враження різноманітними 

мікроорганізмами протягом усіх етапів зберігання. Захворювання 

плодів перцю можуть викликати як бактерії, так і грибки, а 

інфікування може бути як первинним, так й вторинним. 

Erwinia carotovora – найнебезпечніший бактеріальний патоген 

плодів солодкого перцю, що викликає хворобу під назвою «м’яка 

бактеріальна гниль». Інвазія починається з плодоніжки або чашечки, 

але може виникнути й унаслідок механічних подразнень на поверхні 

овочу. Тканини біля місця інфікування пом’якшуються та втрачають 

тургор, а плід перетворюється на водянисту масу. Це захворювання в 

першу чергу вражає плоди в період дозрівання, але й може інфікувати 

їх до збору вражаю. Бактерії потрапляють із ґрунту на овочі 

найчастіше в період дощів. Миття плодів також може сприяти 

розповсюдженню хвороби на здорові плоди, тому воду для 

промивання перцю часто хлорують. Урожай солодкого перцю 

рекомендовано збирати в суху погоду й уникати механічних 

подразнень овочів [15]. 

Бактерія Xanthomonas campestris викликає плямистість плодів 

паприки. Цей мікроорганізм однаково може вражати листя, плоди й 

стебла перцю. На плодах хвороба проявляється у вигляді зон некрозу з 

коричневим центром, інколи має вигляд бородавки. Xanthomonas 

campestris є природним сапрофітом перцю й географічне поле її 

поширення співпадає з регіонами вирощування цієї 

сільськогосподарської культури. Хвороба досить часто інфікує плоди 

за надмірного поливу або в період сильних довготривалих дощів, і в 
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теплу дощову погоду інфекція швидко поширюється з уражених 

плодів на здорові. Бактерія може вражати насіння й надовго 

зберігатися в культурі. Захисні спреї з вмістом сполук купруму 

гальмують розповсюдження хвороби [16]. 

Також на плодах паприки можуть розвиватися неспецифічні 

первинні й вторинні бактеріальні інфекції, викликані бактеріями роду 

Bacillus, Clavibacter й Pseudomonas. Ці мікроорганізми не тільки 

причиняють бактеріальне в’янення плодів, а й є типовими шкідливими 

патогенами для людей і тварин, можуть завдати потенційної шкоди 

здоров’ю споживачів [17]. 

Кількість видів патогенних грибів, що інфікують плоди перцю 

на етапі збору вражаю та зберігання, є дещо більшою. До них належать 

гриби родів Alternaria, Botrytis, Cladosporium, Fusarium, Penicillium, 

Additionally, Geotrichum, Phytophthora та інші [17; 19], але не всі види 

патогенів є специфічними для нашої країни. 

Антракноз плодів солодкого перцю, викликаний окремими 

представниками роду Colletotrichum (особливо Colletotrichum 

gloeosporioides, Colletotrichum capsici, Colletotrichum acutatum й 

Colletotrichum coccodes), є основною причиною втрат уражаю після 

збору. Хвороба може розвиватися ще на полі й розповсюджуватися в 

сховищі через інфіковані овочі. Гриби інфікують незрілі плоди, але 

симптоми з’являються лише під час дозрівання: на плодах виникають 

просочені водою запальні вогнища інфекції, ураження поширюються 

всередину плодів й утворюють темно-червоні плями. Патогени швидко 

утворюють спори й вогнеща некрозу на вражених плодах. Фунгіциди, 

що застосовуються для обробки перцю, у першу чергу спрямовані на 

контролювання розвитку Colletotrichum [18; 20; 23]. 

Різні форми сірої гнилі, викликані патогенним грибом Botrytis 

cinerea, призводять до появи темно-зелених плям і рясного 

вивільнення соку з тканин плоду, який є джерелом інфекції для 

здорових овочів. Зона псування плоду дуже швидко поширюється поки 

не охопить увесь овоч, а на поверхні з’являються спори гриба. 

Інфекція потрапляє через механічні травми на поверхні перцю, 

надмірна кількість опадів сприяє розвитку хвороби до збору врожаю, а 

погана вентиляція й надмірна вологість – під час зберігання, пакування 

й транспортування [19]. 

Phytophthora capcipi – ще один патоген, який є причиною 

великих утрат урожаю після збору. Захворювання перцю може 

виникнути на на будь-якому етапі росту й впливає на всі частини 

рослини. Інфекція легко розповсюджується з дощовою водою й водою 

для поливів. На плодах, заражених Phytophthora capcipi з’являються 
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темно-зелені плями, із яких вивільняється сік, після його виходу 

перець стає м’яким і зморщеним. Механічні травми із занесенням 

бруду найчастіше є причиною інфікування. Контроль води для поливів 

і використання фунгіцидів – необхідні заходи для запобігання 

хвороби [19].  

У разі недотримання температурного режиму під час зберігання 

плоди перцю вражають гриби роду Alternaria. Вони викликають чорну 

гниль, найчастіше на кінці плоду і є наслідком механічних травм і 

мікротравм. Температурний контроль і використання фунгіцидів дає 

змогу уповільнити розповсюдження інфекції [9]. 

Для запобігання втрати вражаю солодкого перцю в 

агропромисловості використовують фунгіциди (зокрема 

пропіконазол). Проте занепокоєння щодо небезпеки 

сільськогосподарських фунгіцидів для здоров’я людини та 

накопичення токсичних залишків у екосистемі вимагає розробки 

альтернативних стратегій захисту плодів перцю. Крім того, 

використання синтетичних фунгіцидів сприяє розвитку стійкості до 

них деяких груп патогенних мікроорганізмів [21; 22].  

Гниття перцю викликають різноманітні первинні й вторинні 

бактеріальні та грибкові інфекції з широким видовим спектром, що 

вражають плоди перцю на різних етапах культивації й зберігання, 

можуть бути реактивними й латентними і корелюють із варіабельними 

умовами зберігання. Тому розробка нетоксичного засобу для захисту 

плодів перцю з широким щодо мікроорганізмів спектром дії може 

стати ефективною мірою для запобіганню втрат урожаю.  

Цибуля городня (Аllium cеpa) – це широкорозповсюджена 

овочева й лікарська культура, що характеризується одним з 

найпоширених спектрів дії проти патогенних мікроорганізмів. У 

першу чергу, цибулини цибулі є джерелом фенолів і сполук сірки, 

яким притаманні антибактеріальні й протигрибкові властивості [24]. 

Фенольні сполуки представлені флавоноїдами різних підкласів, 

особливо фенольними кислотами, флавонолами й антоціанами, що 

виявляють потужну біологічну активність [25; 26]. Сірковмісні 

сполуки, які є основною зброєю цибулі проти мікроорганізмів, 

представлені сульфоксидами, а також ди– і трисульфідами: метіїном, 

пропіїном та ізоаліїном, та їх гідролізованими під впливом аліїнази 

формами [27]. Вміст біологічно активних сірковмісних сполук у 

цибулинах цибулі може приблизно коливатися від 200 мг/кг до  

1500 мг/кг [28].  

Дослідження загальних мікробіологічних властивостей ЛРС 

цибулі були проведені V. M. Roopa та співавторами й указують на те, 
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що екстракти ЛРС цибулі в концентрації 50% мають високу активність 

щодо бактерій роду Erwinia (зона інгібування росту 188,5 мм2) і грибів 

роду Aspergilus (зона інгібування росту 817 мм2), Pencillium (зона 

інгібування росту 377 мм2) і Botrytis (зона інгібування росту 452 мм2). 

Ефективне інгібування росту бактерій роду Bacillus і Staphylococcus 

екстракт виявляв лише в концентраціях 75% і 100% відповідно [29]. 

Дослідження Jehan Bakht та співавторів указують на досить сильний 

ефект екстрактів цибулин цибулі, отриманих за допомогою різних 

розчинників (у тому числі води), на інгібування зони росту 

грампозитивних і грамнегативних бактерій та дріжджових грибів 

Candida. У концентрації 2 мг екстрактів максимальна зона інгібування 

становила від 39% до 91% щодо мікроорганізмів Bacillus cereus, 

Bacillus subtilis, Candida albicans, Erwinia carotovora, Kleibsiella 

pneumoniae, Pseudomonas aeruginosa й Salmonella typhi [30]. Інше 

дослідження загальних протимікробних властивостей указує на 

здатність водних і спиртових екстрактів цибулин цибулі контролювати 

ріст вторинних мікробних патогенів харчових продуктів. Так водний і 

спиртовий екстракти в максимально взятій у дослідженні концентрації 

0,8 мг/мл утворювали вірогідно велику зону інгібування росту 

бактерій роду Escherichia (28 мм2 і 25 мм2 відповідно), Salmonella 

(17мм2 і 22 мм2 відповідно), Streptococcus (29 мм2 і 25 мм2 відповідно), 

Shigella (31 мм2 і 22 мм2 відповідно) й Staphylococcus (25 мм2 й 25 мм2 

відповідно) [31]. Існує інфрмація про застосування водного екстракту 

цибулин цибулі в харчовій промисловості як антибактеріального 

засобу, що в концентрації 50% подовжував термін зберігання 

охолодженої яловичини на 9 діб без мікробної контамінації [32].  

Дослідження екстрактів цибулин цибулі (водного, метанольного 

та етилацетатного), спрямовані на протигрибкову активність щодо 

Fusarium oxysporum й Colletotrichum sp., показало, що екстракти мають 

значну активність щодо обох грибів навіть у дозі 2000 мкг/мл, а 

мінімальна інгібуюча концентрація інгібування становила  

200 ppm [33]. 

У дослідженнях екстракт цибулі в концентрації 100 ppm майже 

повністю пригнічував спороутворення інфікованого сім’я моркви 

мікроорганізмів Alternaria dauci, Alternaria radicina, Botrytis cinerea, 

Cercospora carotae й Sclerotium rolfsi. Лише від 0 до 5 зі 100 одиниць 

насіння моркви, оброблені екстрактом проростали спорами патогенних 

грибів [34]. 

Жасмин лікарський (Jasminum officinale) – багаторічна рослина 

родини Oleaceae, що характеризується безліччю фармакологічних 

ефектів, у тому числі й протимікробною й протигрибковою дією. ЛРС 
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жасмину в медицині та фармації зазвичай використовують листя, квіти 

й іноді стебла, корені рослини містять ядовиті сполуки й не 

рекомендовані для застосування у фармацевтичній та харчовій 

промисловості.  

Квіти й листя жасмину містять значну кількість іридоїдів, 

тритерпеноїдних сапонінів і глікозидів [35–37]. Як аглікон у 

глікозидах ЛРС жасмину виступає флавоноїд кемпферол, що має 

потужні антибактеріальні й протигрибкові властивості [37]. 

Дослідження загальної протибактеріальної активності 

спиртового екстракту квітів, листя й стебла установило мінімальну 

інгібовану концентрацію 2 мг/мл для кожної з ЛРС щодо 

мікроорганізмів Staphylococcus aureus, Enterococcus faecalis, 

Escherichia coli й Pseudomonas aeruginosa [38].  

У дослідженні B.T. Pawar було продемонстровано здатність 

водного екстракту листя жасмину пригнічувати ріст різних штамів 

Xanthomonas campestris. Максимальна зона інгібування для екстракту 

становила 21,94 мм2, що є вражаючим показником антибактеріальної 

активності жасмину щодо бактерій роду Xanthomonas [39]. 
Важливе дослідження O.-M. Hakima щодо вивчення 

антибактеріальних і протигрибкових властивостей водно-спиртових 
екстрактів ЛРС жасмину в концентрації 100 мг/мл довело наявність у 
жасмину вказаних видів активності в тесті з інгібування зони росту 
патогенів, що незначно поступалася сучасним антибіотикам, які 
використовуються в клінічній практиці, у стандартній для досліджень 
концентрації 10 мкг на диск. Найефективніший результат із 
досліджуваної лікарсько-технічної сировини мав екстракт жасмину, 
пригнічуючи ріст грампозитивних бактерій Bacillus pumilus (зона 
інгібування 20,35 мм2) Staphylococcus aureus (зона інгібування  
16,95 мм2) і Streptococcus pneumoniae (зона інгібування 18,55 мм2), 
грамнегативних бактерій Escherichia coli (зона інгібування 16,85 мм2), 
Citrobacter freundii (зона інгібування – 14,50 мм2), Klebsiella 
pneumoniae (зона інгібування 17,00 мм2) та патогенних грибів Candida 
albicans (зона інгібування 17,00 мм2) й Aspergillus niger (зона 
інгібування 16,15 мм2) [40]. 

Плоди грейпфрута (Citrus paradisi) уже багато років 
використовуються в косметології та виробництві біологічно активних 
добавок. Завдяки сучасній логістиці та взаємоінтеграційним процесам 
аграрної й харчової промисловості грейпфрут як сировина є доступним 
у всьому світі. Шкірка й кісточки грейпфрута містять багато ефірний 
олій і давно використовуються в народній медицині як природні 
антисептики. 
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ЛРС грейпфрута містить значну кількість фенольних сполук: 
танінів, фенольних кислот, флавоноїдів, кумаринів, глюкозидів [41]. 
Найактивніші поліфенольні похідні представлені флавоноїдами та їх 
глікозидами (нарирутин, нарингін, гесперидин, неоферпередин, 
дидимін, понцирин) і лімонітом. Характерною рисою цих хімічних 
сполук є те, що вони абсолютно нетоксичні й навіть корисні для 
людського організму, а також запобігають розвитку патогенних грибів 
і бактерій [42]. Сумарний вміст поліфенолів у плодах грейпфрута 
досягає 3,92%, із яких 0,11% припадає на флавоноїди [44]. 

Однією з необхідних для розробки захисного засобу 
властивостей грейпфрута є його активність проти грибів роду 
Phytophthora. Так Л.Б. Орликовский у своєму дослідженні 
використовував екстракт грейпфрута для боротьби з Phytophthora 
cryptogea. Іn vitro екстракт грейпфрута в дозі 40 мкг/мл пригнічував 
ріст патогену на 50% і практично повністю запобігав спороутворенню. 
Після моделювання інфекції Phytophthora cryptogea на гербері й 
обробки її екстрактом у дозі 165 мкг/мл популяція збудника була 
зменшена на 70%, результат залишався протягом місяця після 
лікування. Превентивна обробка перед інфікуванням гербер приводила 
до зменшення кількості інфікованих рослин на 50% і подальшого 
зменшення популяції Phytophthora cryptogea протягом перших 
5 днів [43]. 

Загальні протигрибкові й антибактеріальні властивості 
екстракту грейпфрута були описані у грунтовному дослідженні  
Z. Tsvetnich і S. Volodymyr-Knezhevych. Чутливість до спиртового 
екстракту грейпфрута вивчали в різних штамів: Bacillus cereus, Bacillus 
subtilis, Sarcina flava, Sarcina lutea, Staphylococcus aureus, 
Staphylococcus epidermidis, Streptococcus faecalis, Listeria 
monocytogenes, Escherichia coli, Shigella sonnei, Salmonella enteritidis, 
Yersinia enterocolitica, Citrobacter freundi, Klebsiella oxytoca, Proteus 
mirabilis, Proteus vulgaris, Pseudomonas aeruginosa, Candida albicans, 
Candida krusei, Candida tropicalis, Candida parapsilosis, Saccharomyces і 
Kluyveromyces maxianus. Найсильніший антимікробний ефект був 
помічений проти мікроорганізмів роду Salmonella, що виражалося в 
найменшої МОК (2,06% масооб’ємної концентрації). Проти інших 
мікроорганізмів теж було помічено значний ефект – чутливість до 
різних масооб’ємних концентрацій екстракту коливалася від 4,13% до 
16,50% [44]. 

У науковій літературі знаходимо багато даних щодо 

протигрибкової дії водних, гліцеринових і спиртових екстрактів 

грейпфрута [45–47]. Найбільш глобальне дослідження екстрактів 

грейпфруту з практичним застосуванням його в сільському 

господарстві було проведено S.A. Muazu та співавторами. Патогенні 
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грибкові культури Colletotrichum musae, Pyricularia grisea, Rhizoctonia 

solani й Rhizopus stolonifer були ізольовані з уражених гниллю плодів 

банана. Після чого проводилося вивчення ефективності водних і 

спиртових екстрактів різної концентрації в тесті пригнічення росту 

міцелію досліджуваних мікроорганізмів. Водний екстракт грейпфрута 

в концентрації 60% знижував ріст міцелію від 14% до 85% залежно від 

виду патогену, а спиртовий екстракт – від 85% до 94%. Обидва 

екстракти були рекомендовані авторами для подальшого застосування 

в аграрному й харчовому секторах [45].  

Оскільки патогени плодів перцю, що вражають їх під час 

зберігання й транспортування, характеризується видовим 

різноманіттям, використання рослинної сировини з широким спектром 

антибактеріальної й протигрибкової активності є досить релевантним 

рішенням під час розробки захисних засобів. Крім того, екстракти 

цибулин цибулі, листя й квітів жасмину та плодів грейпфрута 

однаково ефективні проти основних і проти вторинних інфекцій 

плодів перцю, що теж є перевагою обраної для подальшого 

дослідження рослинної сировини [46; 47].  

Висновки. Проаналізувавши літературні джерела, доведено, що 

використання композиції з екстрактів цибулин цибулі, листя й квітів 

жасмину та плодів грейпфрута може стати ефективним універсальним 

засобом для захисту плодів перцю під час зберігання від 

розповсюджених хвороб.  

Оскільки важливою характеристикою безпеки речовин, що 

контактують безпосередньо з продуктами харчування, є висока 

водорозчинність і мінімальна токсичність, для застосування в розробці 

технологій засобу рекомендовано водні та водно-спиртогліцеринові 

екстракти рослинної сировини.  

Для встановлення робочих концентрацій екстрактів і вибору 

ефективної композиції необхідні подальші мікробіологічні та 

токсикологічні дослідження тест-зразків і біологічна стандартизація 

компонентів об’єкта дослідження.  
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