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Работа посвящена экспертизе плодов (груш) по физико-хими-

ческим показателям. Дана ветеринарно-санитарная оценка каче-
ства исследуемых образцов.

Свежие плоды и продукты их переработки занимают важное ме-
сто в питании человека и в кондитерском производстве, в том числе на 
предприятиях общественного питания, благодаря прекрасному вкусу и 
аромату, большой пищевой ценности [1].

Современная наука о сбалансированном питании рассматривает 
плоды как особо ценные продукты в нашем рационе, обеспечивающие 
нормальное развитие человеческого организма. В плодах вкусовые 
свойства хорошо сочетаются с высокой биологической ценностью и от-
носительно низкой калорийностью [2].

Груша - теплолюбивая культура. Промышленная зона возделы-
вания - районы Северного Кавказа, Крым, Молдавия, южные и юго-за-
падные районы Украины, Средняя Азия и Закавказье. В нашей стране 
районировано более 120 сортов груши.

Плоды груши содержат сахара, органические кислоты, дубильные 
и пектиновые вещества, минеральные соли и витамины. Употребляют 
их в свежем виде и для промышленной переработки, из них готовят 
компоты, варенье, пастилу, джем, соки, напитки, цуканы.

По срокам созревания груши делят на ранние (летние), которые 
снимают в июле-августе; осенние - съем плодов в конце августа, начале 
сентября и зимние - во второй половине сентября - октября.

По размеру груши делят на мелкие - 25-50г., ниже среднего раз-
мера - 50-100г., средние - 100-150г., выше среднего размера -150г., 
крупные -200-300г., очень крупные - свыше 300г.

Строение плода груши сходно со строением плода яблока, одна-
ко груши имеют некоторые отличительные особенности. Каждая груша 
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имеет более толстостенные стенки, тонкую кутикулу, у некоторых со-
ртов образуется пробка, что делает их поверхность шероховатой. Она 
бывает одноцветной, окрашенной и ржавой.

Наиболее распространенным сортами груш являются Бессемян-
ка, Вильямс летний, Дюшес летний (ранние); Бере Бокс, Дюшес Сухум-
ский (осенние); Деканка, Кюре, Сен-Жермен (зимние).

Определение содержания нитратов в грушах
Образцы для тестирования: плоды (груши).

Ход работы
1)Подготовили к тестированию груши, надрезав их. Описали 

внешний вид каждого из продуктов. Нарезали объект кусочками так, 
чтобы выпустил сок [4].

2)Взяли полоску тест - системы «нитрат - тест» из упаковки и отре-
зали кусочек индикаторной полоски размером примерно 5х5 мм. 

3)Зажав отрезанный участок полоски пинцетом, смочили его выде-
лившимся соком плода либо обмакнули в тестируемый сок на 5 - 10 с [5]. 

4)Через 3 минуты сравнили окраску рабочего участка с контрольной 
шкалой на обложке тест - системы и определили содержание нитратов [6].

Обобщение результатов.Практически   в   каждом втором  из   ис-
следуемых   груш   нами   были обнаружены нитраты:

• не превышает ПДК - Образец № 1, Образец № 3, Образец № 4.
• превышает ПДК - Образец № 2, Образец № 5.

Определение содержания крахмала  
в грушах по йод-крахмальной пробе

Метод основан на свойстве крахмала окрашиваться йодом в си-
ний цвет [7].

Ход работы
1) Плоды разрезали на две половины по продольной (от чашеч-

ки до плодоножки) и поперечной оси (по наибольшему поперечному 
диаметру). Срезы смачивали раствором йода путем опрыскивания или 
погружения в раствор [8].

2)Оценка результатов в зависимости от содержания крахмала и 
его локализации   в   плодах   на   срезах   появляются   темноокрашен-
ные участки (реакция крахмала с йодом). Через 1-2 мин содержание 
крахмала на срезах оценивали по пятибалльной шкале:

5 баллов - вся поверхность среза от семенного гнезда до кожицы 
плода черно-синяя;

4 балла - незначительные участки поверхности среза не окраше-
ны, главным образом, в области плодоножки и у семенного гнезда;
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3 балла - по всей поверхности среза на темном фоне появляются 
просветы неокрашенной ткани. Под кожицей слой мякоти темно окрашен;

2 балла - темное окрашивание под кожицей и незначительное по-
темнение отдельных участков мякоти.

При определении содержания крахмала в исследуемых пробах 
груш, наблюдалось темное окрашивание подкожицей и незначитель-
ное потемнение отдельных участков мякоти (2 балла) [9-11].
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VETERINARY AND SANITARY ASSESSMENT  
OF FRUITS
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Work is devoted to examination of fruits (pears) on physical and 

chemical indicators. A veterinary and sanitary assessment of quality of the 
studied samples is given.    

  


