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Аннотация. 

В данной работе рассматривается влияние технологии обработки 

винограда методом Хораки на его сохранность при длительном хранении. 

Анализируется эффективность данной методики в условиях контролируемого 

хранения, а также её влияние на основные показатели качества винограда, 

включая содержание влаги, уровень сахаров и развитие микроорганизмов. 

Предоставляются результаты экспериментального исследования, в котором 

сравнивались обработанные и необработанные группы винограда. Особое 

внимание уделяется положительным аспектам, таким как снижение потерь 

влаги и замедление процессов разложения, а также возможным недостаткам, 

связанным с необходимостью специальной обработки и контролируемых 

условий хранения. Работа подчеркивает важность применения современных 

технологий для повышения качества и продления сроков хранения 

сельскохозяйственной продукции. 

Ключевые слова: Технология, виноград, метод, сохранность, обработка, 
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Введение. Технологии обработки сельскохозяйственных культур играют 

важную роль в продлении срока их хранения и поддержании высокого качества 

продукции. Одной из таких технологий является метод Хораки, применяемый 

для обработки винограда. Этот метод известен своими свойствами, 

способствующими сохранению структуры и химического состава ягод на 

протяжении длительного времени. В данном исследовании рассматривается 

влияние технологии обработки винограда Хораки на сохранность продукции 

при длительном хранении. 

Методология. Метод Хораки в условиях контролируемого хранение. 

Метод Хораки основан на применении биохимических препаратов и защитных 

покрытий для обработки поверхности винограда с целью продления срока его 
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хранения. Основная цель этой методики — замедлить потерю влаги и снизить 

активность микроорганизмов, ответственных за порчу плодов. 

Для реализации метода Хораки используется несколько ключевых этапов. 

Сначала виноград подвергается очистке от пыли и загрязнений, после чего на 

поверхность ягод наносится специальный защитный раствор. Этот раствор 

создаёт микроплёнку, которая предотвращает испарение влаги и блокирует 

доступ патогенов. Хранение обработанных ягод осуществляется в условиях 

контролируемой температуры и влажности, что дополнительно увеличивает 

срок их сохранности. 

Эффективность методики оценивается на основании сравнения группы 

винограда, обработанного методом Хораки, с контрольной группой, которая не 

подвергалась обработке. Показатели для сравнения включают уровень влаги, 

содержание сахаров, скорость развития микроорганизмов и общее визуальное 

состояние ягод. 

Результат. Результаты проведённого исследования по методике "Метод 

Хораки в условиях контролируемого хранения" 

После проведения исследования с использованием метода Хораки для 

обработки винограда были получены следующие результаты. Виноград, 

обработанный данной методикой, продемонстрировал значительное 

улучшение сохранности по сравнению с контрольной группой. 

Во-первых, содержание влаги в обработанных ягодах на 25% выше, чем в 

необработанных, что свидетельствует о меньшей степени обезвоживания. В то 

время как контрольная группа потеряла около 15% веса в результате испарения 

влаги за первые 4 недели хранения, обработанная группа потеряла лишь 8%, 

сохранив свои вкусовые качества и текстуру. 

Во-вторых, уровень сахаров в обработанных ягодах снизился лишь на 10% 

за период исследования, в то время как в контрольной группе снижение 

составило 25%. Это говорит о замедлении процессов ферментации и 

разложения в обработанных плодах. 

Кроме того, микробиологические анализы показали, что развитие плесени 

и других патогенных микроорганизмов в обработанной группе было снижено 

на 40% по сравнению с контрольной группой, где признаки порчи проявились 

уже через три недели хранения. 

Метод Хораки доказал свою эффективность, увеличив срок хранения 

винограда почти в два раза и сохранив его качество на высоком уровне. 
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Таблица 1.   

Анализ результатов исследования метода Хораки 

Показатель Обработанн

ый виноград 

(метод 

Хораки) 

Контрольная 

группа 

Разниц

а (%) 

Плюсы 

метода 

Хораки 

Минусы 

метода 

Хораки 

Потеря влаги 

(%) 

8% 15% -7% Меньшая 

потеря 

влаги 

Требуется 

специальн

ая 

обработка 

Потеря веса 

(%) 

8% 15% -7% Поддержан

ие массы 

 

Снижение 

уровня сахара 

(%) 

10% 25% -15% Сохранени

е сладости 

 

Развитие 

микроорганиз

мов (%) 

-40% - - Замедленно

е развитие 

патогенов 

 

Визуальное 

состояние 

Хорошее Удовлетворитель

ное 

- Сохранени

е качества 

 

 

Заключение. Результаты исследования подтвердили, что технология 

Хораки значительно улучшает сохранность винограда при длительном 

хранении. Продукция, обработанная по данной методике, демонстрировала 

меньшую потерю влаги, стабильные показатели сахаров и более высокое 

качество по сравнению с необработанным виноградом. Внедрение этого 

метода может быть полезно как для фермеров, так и для производителей, 

заинтересованных в продлении сроков хранения продукции. 
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