
Тема 3. 

Плодоовочева 

продукція



Нині в овочівництві України займаються

вирощуванням більш ніж 70 різноманітних с-г

культур.









 Основу структури виробництва овочів в Україні

становить “борщовий набір”:

✓ Капуста

✓ Томати

✓ Морква

✓ Буряк

✓ Цибуля









Картоплярство розвинуте у Вінницькій,

Житомирській, Київській, Чернігівській,

Хмельницькій та Львівській областях.

Найкраще зберігається при 2 -3 С і вологості

повітря 85-90% (льох, підвал, балкон до

заморозків)



Скільки овочів споживають українці?

РНС картоплі -10,3 кг в місяць на 1 особу

РНС овочів – 13,4 кг

Динаміка індексів достатності споживання плодоовочевої продукції 

населенням України на 1 особу на рік, кг        



Поряд із традиційними овочевими культурами

останніми роками, агропідприємці почали

вирощувати умовно екзотичні види овочевих

культур:

▪ Артишок

▪ Спаржу

▪ Батат

▪ Селеру







Виробництво моркви столової зосереджено у

Волинській, Херсонській і Київській областях.

Умови зберігання моркви -

постійна температура +1 ° C,

вологість 90-95%, обмежений

доступ повітря, помірна вентиляція (в політ. пактах, в

піску або хвойній тирсі)

Найбільше виробництво столового буряку

припадає на Київську, Харківську, Вінницьку і

Львівську області. Температура зберігання для буряка 2-3

° C при вологості 80-85% в ящиках або

політ. пакетах





На вирощуванні головчастої капусти,

спеціалізуються с-г підприємства Львівської,

Дніпропетровської, Харківської, Закарпатської і

Херсонської областей.

Умови для зберігання свіжої капусти —t від -1 до

+1 ° C , відносна вологість повітря 90-98 %. Пов’язані

по 2 качани підвішують до стелі в підвалі





Виробництво цибулі ріпчастої розвинуте у

Херсонській, Харківській, Вінницькій,

Дніпропетровській, Одеській та Київській областях. t

для солодкої, напівгострої цибулі - 0 -1С ° ,

для гострих сортів, то t -1 до -3С °.

Вологість в межах 75 -90%.У тарі – ящиках, сітках,

корзинах або сплести у коси

На виробництві часнику спеціалізуються аграрії

Вінницької, Київської та Рівненської областей. Для

ярого часнику t + 16- +20 0 і вологості повітря 50-70%,

для озимого t повітря + 2- + 4 0 і відносна вологість

повітря 60-80%.





Зелені овочі переважно вирощують у

Київській, Одеській, Запорізькій і харківській

областях. Зелень довше буде свіжою в холодильнику в

упаковці з тонкого харчового поліетилену





Високотоварним вирощуванням огірків

займаються господарства Дніпропетровської,

Херсонської, Харківської та Запорізької областей.

Гарантований термін зберігання свіжих огірків

- не більш 3 -х днів.



В Україні кабачок вирощують у відкритому ґрунті

та під плівковим покриттям для одержання ранньої

товарної продукції розсадним і безрозсадним способами.

Оптимальною температурою для зберігання

кабачків є рівень від 4 до 10 градусів. Стандартний

термін збереження свіжості плодів – 3-4 місяці.



Овоч патисон, або тарілчастий гарбуз, є

різновидом гарбуза звичайного.

Молоді патисони в свіжому вигляді зберігаються

при кімнатній температурі до двох діб.

Щоб уберегти їх довше, знадобиться

холодильник. При 8-10 градусах з плюсом плоди

пролежать, що не псуючись, близько тижня.



Лідерами з вирощування гарбузів в Україні є

Київська, Донецька, Дніпропетровська, Одеська,

Харківська, Полтавська, Запорізька області.

Оптимальна температура для нього +5-8 С, але

допустимі температурні межі зберігання гарбуза - від

+1 до +14 С.Укрити соломою.





Основними виробниками томатів є аграрії

Херсонської, Миколаївської та Харківської областей.

Зібрані восени помідори, збережуться в темному

сухому місці, викладені в один шар плодоніжками

догори.

Зберігати в темряві при температурі +11-13 ° C ,

поки не почервоніють



Перець солодкий вирощують у відкритому і
закритому ґрунті, гіркий – у відкритому. Переважно на
Півдні

Температура зберігання плодів повинна бути 0 - 2 ° С
при відносній вологості 87- 93%. За таких умов плоди
можуть зберігатися не менше 40 днів.

Зберігають перець в ящиках або

поліетиленових мішечках з отворами по всьому

периметру



При температурі 2 градуси, баклажани

зберігаються в середньому один місяць;

При температурі від 10 і вище, баклажани можуть

зберегти свіжість впродовж декількох днів (максимум 5-6

діб)

В Україні баклажан – однорічна, трав’яниста,

тепло- і світлолюбна культура. Гарні врожаї отримують на

Підні країни. Однак, при відповідній технології їх можна

вирощувати на Поліссі та в західних областях України.



Органолептичні показники баклажанів свіжих  

за ДСТУ 2660-94

Назва

показника
Характеристика і норма

Зовнішній

вигляд

Плоди свіжі, чисті, цілі, здорові, нев’ялі,

типової для ботанічного сорту форми і

забарвлення технічного ступеня стиглості, з

плодоніжкою

Внутрішня

будова

М’якуш плода пружний, без пустот,

насіннєве гніздо з недорозвиненим білим

насінням, забарвлення м’якуша –

зеленувате, зеленувате на краях, біле



Розмір плодів, см, не менше:

а) для сортів подовженої

форми (довжина без

плодоніжки)

10,0

б) для сортів іншої форми (

найбільший поперечний

діаметр)

5,0

Допускається наявність плод

ів з легким в’яненням

шкірочки, з свіжими

дряпинами та слідами від

натисків, %, не більше

10,0





Найбільш сприятливими для вирощування

бобових в Україні є Одеська, Миколаївська,

Херсонська і Запорізька області. Вологість повітря не

повинна перевищувати 50 %.

Температура зберігається на рівні максимум 10

градусів тепла.



Зберігання овочевої продукції населенням

Для тривалого зберігання свіжих овочів

підходять холодні підвали, погреби, ями, заглиблені чи

наземні сховища.



Зберігання овочевої продукції в промислових умовах

стаціонарні і тимчасові сховища(траншеї, бурти, ями)



Загальні умови зберігання овочів



Способи обробки овочів

❖ Квашення (соління) овочів засноване на консервацію дії

молочної кислоти, яка утворюється молочнокислими бактеріями

в результаті зброджування цукрів, що знаходяться у свіжих

овочах.

❖ Маринування овочів засноване на консервацію дії оцтової

кислоти.

❖ Сушіння - при сушці з плодів і овочів видаляється волога до

залишкового вмісту її в овочах від 6-14%,

+ за рахунок цього підвищується їх калорійність, припиняється

розвиток мікробів.

+ Сушені плоди й овочі можуть зберігатися тривалий час.

- при сушінні плодів і овочів відбувається втрата вітамінів,

ароматичних речовин, змінюється смак і колір, знижується

засвоюваність.



Способи обробки овочів

❖ Консервування у герметичній тарі полягає в тому, що оброблену і

ізольовану від навколишнього повітря сировину піддають тепловій

обробці, в результаті якої знищуються мікроорганізми і руйнують

ферменти.

+ продукти можуть зберігатися без зміни якості тривалий час.

❖ Заморожування плодів і овочів відбувається у морозильних

камерах при температурі від -25 до -50.

+ дозволяє зберегти майже без зміни хімічний склад, смак, аромат,

забарвлення плодів і овочів.





Ринок ЄС є перспективним напрямком

для експорту українських овочів:

❖ бобові сушені (горох, квасоля),

❖ свіжі овочі (горох, помідори, огірки, чищена

цибуля),

❖ морожені овочі,

❖ гриби свіжі.



Найбільші споживачі продукції

українського овочівництва в ЄС:

❑ Польща,

❑ Німеччина,

❑ Велика Британія,

❑ Литва,

❑ Латвія.







В Україні вирощується близько 40 видів

плодових і ягідних культур, з різними строками

цвітіння і плодоношення, характеристиками і

якостями плодів різних за забарвленням і смаком.





Ринок плодів і ягід  в Україні 



Зерняткові

Велика частина яблуневих садів, а саме — 62%,

перебувають у володінні домогосподарств. Більша

частина яблуневих садів розміщена в Вінницькій,

Хмельницькій, Чернівецькій, Закарпатській та

Львівській областях (понад 60% валового збору).

Річний обсяг виробництва яблук в

Україні складає близько 700 тис. т., в числі яких

кількість високоякісних яблук для свіжого споживання

складає лише 250 тис. т.



На фоні перевиробництва яблук і рекордно

низьких цін, виробництво груш в Україні продовжує

залишатися незаповненою нішею.

Плоди груші з успіхом спрямовують також на

різні види техпереробки: варення, компоти,

маринування, повидло, цукати, грушевий мед, сік,

виноматеріали, а з окремих сортів-полудичок виходять

чудові сухофрукти.



Статистика комерційного виробництва груші у 

країнах Європейського Союзу в 2019/2020 

маркетинговому році: 

Італія - 25 % від загального валового збору, 80% від

Нідерланди - 18 %, вир-ва ЄС

Бельгія - 15 %,

Іспанія - 15 %

Португалія - 8 %.



Айва звичайна (сімейство розанових,

підродина яблуневих). Батьківщина айви - Іран.

Теплолюбна рослина. Відомо 3 види айви:

звичайна, японська і доцінія.

Сирі плоди терпкі й кислі, тому їх

переробляють на варення, мармелад, компоти,

пастилу, лимонад, желе, вино, лікери. Високо

цінується сік айви.



Кісточкові

Слива користується популярністю через

гастрономічні властивості. Сливи споживають свіжими,

переробляють на чорнослив, конфітури, маринади,

компоти, повидла, мармелади, наливки тощо.

Найбільшими покупцями наших слив  у 2020 р. стали:

▪ Польща - 6,6 тис. т на $5,4 млн,

▪ Білорусь - 705 т на $337,5 тис.

▪ Латвія - 265 т на $121 тис.,

▪ Румунія - 254 т на $210,5 тис



Алича - це різновид звичайної плодової сливи,

окультурена людством багато століть тому.

З неї готують стійкі й красиві на колір желе,

мармелади, джеми, повидло.

+ вироби з аличі мають дуже приємний аромат, який

довго зберігається.

- недостатня зимостійкість дерев обмежує її поширення



Чере́шня - рослина роду слива (Prunus)

родини розових. Черешня дико росте в Україні, в

Молдові, на Кавказі.

В Україні найбільше поширена в південній і

центральній частині, в Степу та в південно-західній

частині Лісостепу. Особливо поширена черешня

на піщаних ґрунтах Мелітопільщини.



Група компаній "Мелітопольська черешня" -

один з найбільших виробників та експортерів черешні

з України.

Загальна площа землі в обробітку - 15 тис га, з

них під садами - 452 га.

Земельний банк розташований у Запорізькій,

Херсонській та Харківській областях.



Персик - багаторічна рослина родини розових,

споріднена з мигдалем. Популярна і поширена

плодова культура, яка також використовується як олійна,

лікарська і декоративна.

Персик належить до популярних фруктів. Його

плоди вживають насамперед у свіжому вигляді, але

частково використовують і для

приготування консервів, варення, джемів,

прохолоджувальних напоїв

https://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%9A%D0%BE%D0%BD%D1%81%D0%B5%D1%80%D0%B2%D0%B8
https://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%92%D0%B0%D1%80%D0%B5%D0%BD%D0%BD%D1%8F
https://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%94%D0%B6%D0%B5%D0%BC


Абрикос звичайний - вид плодового дерева роду

Слива сімейства Рожеві.

Плодова культура з цінними харчовими,

медичними та технічними властивостями посідає одне з

перших мість по вирощуванню та застосуванню.

Плоди використовуються у свіжому вигляді, для

консервування та сушки.



Горіхоплідні

До цієї господарської групи плодових віднесені

рослини, що дають плоди з сухою дерев'янистою

оболонкою та їстівним ядром.

В Україні можуть рости:

o Волоський (грецький) горіх

o Ліщина

o Фундук

o Мигдаль

o Фісташка

o Їстівний каштан.



Волоський горіх

Україна входить до десятки країн-експортерів ядра

горіха. Очолюють цей список Америка, Канада та

Китай. За ними слідують Японія, Франція та

Туреччина.

Біологічна урожайність волоського горіха в Україні

70-80 тисяч тонн. На Черкащині заснували унікальний

горіховий центр, який щорічно продукує до 50 тис.

саджанців.



Мигдаль

Мигдаль – це вид сливових плодових культур,

родини розових. Плід схожий на кісточку персика, смак

– на абрикосове ядро.

Виділяють гіркий (дикий) і солодкий

(культурний) підвиди.

Наразі щороку в Україну імпортується приблизно

3 тис. тонн ядер цього горіха. Перспективна і «вдячна»

культура



Ліщина

Ліщина - харчова, жироолійна, медоносна,

лікарська, танідоносна, фарбувальна, деревинна,

декоративна, фітомеліоративна рослина. Зростає по

всій території України.

+ стійка до поганих погодних умов

+ дерево-довгожитель (100-150 років)



Ягідні культури
Сморо́дина - ягідний кущ родини аґрусових.

Смородину вирощують більш ніж в 25 країнах світу,

переважно в Європі і незначно у Новій Зеландії,

Австралії і США. Щорічне виробництво ягід

смородини в світі, становить 650-700 тис. т.

Україна входить у трійку світових виробників

смородини, як чорної так і червоної (5 тис. га)

+ непримхливість у вирощуванні

+ піддається механізованому збору

Джерело: Agravery.com

https://agravery.com/uk/posts/show/ciklicnij-rinok-ci-varto-zbilsuvati-nasadzenna-cornoi-smorodini


Суниця

В Україні виробляється близько 55-60 тис. т

суниці в рік. При цьому близько 88% виробляється

домогосподарствами для задоволення власних потреб і

часткової подальшої реалізації на ринках.





Вирощування грибів - галузь с/г, що
займається культивуванням і переробкою різних
видів їстівних грибів (печериця, глива і інших) і
виробництвом міцелію.

Розрізняють:

- промислове грибництво (культивування та
переробка)

- аматорське грибництво (збиральництво
дикорослих грибів).



Дякую за увагу!!! 
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