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Работа посвящена оценке качества плодов манго свежих че-

тырех производителей по ветеринарно-санитарным показателям. 
При проведении исследований авторами установлено, что объекты 
исследований относятся к первому сорту в соответствии с требо-
ваниями к качеству ГОСТ 33882-2016. Не было зафиксировано при-
знаков болезней, характерных для манго: мучнистой росы, парши, 
антракноза, бурой гнили (дотиорелеза), повреждений щитовкой, 
уродливости плодов и фузариозной гнили.

На российском продовольственном рынке реализуются экзотиче-
ские плоды, к относится и манго. Манго представляет собой овальный, 
сочный и мясистый тропический фрукт с ароматом, похожим на персик 
и ананас. Цвет плода может быть красным, желтым и зеленым, а цвет 
мякоти – желтым или оранжевым. Манго содержит более 20 витаминов 
и минералов. Оно является плодом большого вечнозеленого растения, 
которое произрастает исключительно в тропиках и субтропиках [1]. 

Цель исследований – оценка качества плодов манго реализуе-
мых на продовольственном рынке г. Ульяновска. Исследования прово-
дились на кафедре микробиологии, вирусологии, эпизоотологии и ВСЭ 
ФГБОУ Ульяновский ГАУ с применением методических разработок со-
трудников [2-13].

При проведении экспертизы качества плодов манго свежих четы-
рех производителей – объект № 1 – страна происхождения Бразилия, 
поставщик - ООО «ФРУКТЭКСПОРТ»; объект исследований № 2 – стра-
на происхождения Бразилия, поставщик ООО «БИФРЕШ»; объект ис-
следований № 3 – страна происхождения Бразилия, поставщик ООО 
«Бакинские сады»; объект исследований № 2 – страна происхождения 
Эквадор, поставщик ООО «АйБаРус» установлено, что плоды манго 
упаковываются производителем в потребительскую тару из полимер-
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ных и комбинированных материалов, которую помещают в полимер-
ные и картонные ящики. Плоды манго свежие были у трех производи-
телей обернуты бумагой. Определено, что упаковка для плодов манго 
свежих была целостной, чистой, сухой, без наличия постороннего за-
паха. В упаковке не было выявлено наличие посторонней примеси, 
а видимая часть плодов манго в упаковке соответствовала содержи-
мому всей упаковочной единицы. Материалы, которые были исполь-
зованы внутри упаковки, включая бумагу, должны были чистыми и 
обеспечивали при контакте с плодами манго сохранность их качества 
и безопасности. Этикетки и наклейки, которые были наклеены непо-
средственно на плоды манго, в случае их удаления не оставляли сле-
дов клея или повреждений на поверхности плода.

Документ, регламентирующий качество реализуемых на терри-
тории Российской Федерации – это ГОСТ 33882-2016 Плоды манго све-
жие. Технические условия / Freshmangoes. Specifications [10].

При визуальном осмотре содержимого каждой упаковки выяв-
лено, что партия однородная и состоит из плодов манго свежих одной 
и той же разновидности, качества, калибра. В результате проведенных 
нами исследований было установлено, что маркировка, нанесенная на 
них, не дает покупателю информации о товарных характеристиках – 
помологическом и товарном сорте, калибре. Поэтому при проведении 
экспертизы мы руководствовались требованиями стандарта к первому 
сорту, так как изначально было установлено, что плоды располагаются 
в таре не в один слой, что характерно для высшего сорта. Проведенная 
калибровка позволила отнести плоды к калибру А – масса плода 100-
350 г. Нами не было зафиксировано при изучении всех плодов в каж-
дой выборке наличия признаков следующих болезней, характерных 
для манго: мучнистой росы, парши, антракноза, бурой гнили (дотио-
релеза), повреждений щитовкой, уродливости плодов и фузариозной 
гнили. Оценка внешнего вида позволила дегустационной комиссии, 
состоящей из трех человек, выставить максимальное количество бал-
лов объекту исследований № 4 (Эквадор), более низкие баллы полу-
чили плоды манго, поставляемые из Бразилии: 4 балла получил объект 
исследований № 3 за небольшие потертости, допускаемые стандар-
том, 3 балла получил объект исследований №  1 за наличие опробко-
вевших пятен, 2 балла получил объект исследований № 2 также за на-
личие опробковевших пятен и потертостей. Вкус и запах всех объектов 
экспертизы не вызывал нареканий и был оценен на максимальные 5 
баллов.
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Нами установлено, что при определении массовой доли плодов 
манго с дефектами, загнивших, увядших, заплесневевших, сильно по-
мятых, с некротическими пятнами таковых выявлено не было; не соот-
ветствующие товарному сорту были обнаружены в партии, к которой 
принадлежал объект исследований № 1, но установленный показатель 
не превышает норматив для первого сорта; неотвечающих требовани-
ям калибровки зафиксировано не было, при нормативе не более в 10 % 
(для первого сорта). 
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QUALITY EVALUATION OF FRESH MANGO FRUIT

Sotnikov B.A., Verina A.Ju., Uchorskaja I.S., Belokonev A.D. 
Key words: quality, fresh mango, party, fruit.
The work is devoted to the evaluation of the quality of the fruit mango 

fresh four software producers to veterinary and sanitary measures.  The 
authors of the studies found that the objects of research are related to 
the first class in accordance with quality requirements of GOST 33882-
2016. There have been no signs of the diseases characteristic of mangoes: 
powdery mildew, scab, antraknoza, brown rot (dotioreleza), damage 
shhitovkoj, urodlivosti fuzarioznoj and fruit rot.


