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В статье описаны результаты исследований фундука и арахиса по 
органолептическим и физико-химическим показателям качества. 
Установлено полное соответствие образцов исследований требова-
ниям ГОСТ 31784-2012 (ISO 6478:1990) «Арахис. Технические усло-
вия» и ГОСТ 16835-81 «Ядра орехов фундука. Технические условия».

Орехи фундук и арахис – одни из самых любимых и часто использу-
емых видов орехов. Многие ученые с давних пор всячески подчеркивали, 
что орехи, в частности фундук и арахис, бесспорно, станут основным жиз-
ненно важным продуктом для человечества в ХХI веке, поскольку содер-
жат в себе целый перечень витаминов, белки, жиры, углеводы, протеин, 
фосфор, кальций и еще ряд очень полезных для человеческого организ-
ма микроэлементов. Это экологически чистый продукт растительного 
происхождения. Не зря, когда в Германию был запрещен ввоз мяса, по 
всей стране прокатились митинги с требованием к правительству в пол-
ном объеме обеспечить население орехами – фундуком и арахисом.

Актуальность данной темы состоит в том, что орехи, в том числе 
арахис и фундук, в последнее время заняли значимое место в питании 
человека и в связи с этим спрос на них возрос, но качество их оставляет 
желать лучшего.

Цель научной работы – ветеринарно-санитарная экспертиза оре-
хов на примере фундука и арахиса.

Объектами исследований стали три наименования фундука и три 
наименования арахиса.
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Экспертиза качества арахиса, проведенная нами, дала следующие 
результаты: бобы во всех трех пробах были чистыми, светло-коричнево-
го, кремово-коричневого, темно-коричневого или красно-коричневого 
цвета. Массовая доля влаги составила не более 6,0 %; посторонних при-
месей (пыль, грязь, комочки земли, камешки, мякина, частицы стеблей) 
зафиксировано не было. Массовая доля поврежденных ядер составила 
не более 0,3 %; сморщенных – не более 1,0 %, массовая доля ломан-
ных и расщепленных на половинки ядер – не более 9,0 %. Полученные 
результаты свидетельствуют о полном соответствии арахиса (ИП Шара-
пова, ООО «Меркурий» и ООО «Ледук») требованиям ГОСТ 31784-2012 
(ISO 6478:1990) «Арахис. Технические условия» (таблица 1). 

Таблица 1 – Результаты исследований арахиса

Наименование показателя
Производители арахиса

ИП Шара-
пов

ООО «Мер-
курий»

ООО «Ле-
дук»

Массовая доля влаги, %, не 
более 5,9 5,5 5,08

Массовая доля посторон-
них примесей (пыль, грязь, 
комочки земли, камешки, 
мякина, частицы стеблей), 
%, не более

Не обнаружено

Массовая доля поврежден-
ных бобов/ядер, %, не бо-
лее

0,2 0,3 0,2

Массовая доля сморщенных 
бобов/ядер, %, не более 1,0 1,0 0,8

Массовая доля ломаных и 
расщепленных на половин-
ки ядер, %, не более

9,0 8,0 9,0

При проведении экспертизы качества орехов фундука, трех постав-
щиков, было установлено, что все образцы - это целые ядра, нормально 
развитые, в светло-коричневой и коричневой оболочке, на изломе бе-
лые с кремоватым оттенком; однородные по величине и форме, твер-
дые. Определение влажности показало, массовая доля влаги в образце 
№ 1 составила 4,4 %, во втором – 4,8 %, в третьем – 4,5 %. Изучение 
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массового состава фундука показало, что содержание ломаных, с ме-
ханическими повреждениями ядер колеблется в пределах 1,0 до 2,0 %; 
ядер сморщенных, ссохшихся, недоразвитых, поврежденных вредите-
лями – в пределах 1,0 %; ядер прогорклых, плесневелых, с пожелтевшей 
сердцевиной – в пределах 1,0 %; засоренность скорлупой и примесью 
– не выявлена, как не обнаружено наличие живых вредителей (насеко-
мых или их личинок) и повреждений наружной оболочки ядра. 

Таблица 2 - Органолептические и физико-химические 
показатели качества фундука

Наименование показателя Фундук ИП 
Пертяшан

Фундук ИП 
Руманян

Фундук ООО 
«Стелла»

Внешний вид

Ядра целые, нормально развитые, в 
светло-коричневой и коричневой обо-
лочке, на изломе белые с кремоватым 

оттенком
Вкус и запах Однородные по величине и форме
Плотность Твердые
Средняя масса ядра, г, не 
менее 0,8 0,9 0,8

Влажность ядер, %, не менее 4,4 4,8 4,5
Содержание ядер, %, не 
более:
ломаных, с механическими 
повреждениями 2,0 1,0 1,5

сморщенных, ссохшихся, 
недоразвитых, поврежден-
ных вредителями

1,0 0,85 0,77

прогорклых, плесневелых, с 
пожелтевшей сердцевиной 1,0 0,77 0,65

Засоренность скорлупой и 
примесью, %, не более Не выявлена

Наличие живых вреди-
телей (насекомых или их 
личинок)

Не обнаружено

Повреждение наружной 
оболочки ядра Не обнаружено
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Полученные результаты свидетельствуют об отсутствии инфор-
мационной фальсификации, так как производители указали «высший 
сорт» орехов, и отнесении образцов к высшему сорту на основании про-
веденной нами ветеринарно-санитарной экспертизы (таблица 2).

Все виды орехов повреждаются насекомыми, главным образом 
жуками-сверлильщиками. Они делают в орехах отверстия и откладыва-
ют туда яички, из которых выходят личинки, питающиеся ядром. В ана-
лизированных объектах исследований нами не было зафиксировано 
орехов, поврежденных данным видом жуков.
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STUDYING OF INDICATORS OF QUALITY OF 
FUNLUK AND PEANUT

Mukhin E.B., Minibayev T.T.

Key words: peanut, filbert, quality, mass fraction, indicator
In article results of researches of a filbert and peanut on organolep-
tic and physical and chemical indicators of quality are described. Full 
compliance of models of researches to requirements of GOST 31784-
2012 (ISO 6478:1990) “the Peanut is established. Specifications” and 
GOST 16835-81 “Kernels of nuts of a filbert. Specifications”.


