
250 Экспертиза пищевого сырья и вопросы продовольственной безопасности

УДК 619:579

ВЕТЕРИНАРНО-САНИТАРНАЯ ОЦЕНКА 
ЦИТРУСОВЫХ

Маданова А.О., студентка 4 курса факультета ветеринарной 
медицины и биотехнологии, bart1967@mail.ru 
Научный руководитель – Барт Н.Г., кандидат  

биологических наук, доцент  
ФГБОУ ВО Ульяновский ГАУ

Ключевые слова: грейпфруты, плоды, органолептика. 
Работа посвящена изучению и анализу результатов посевов и 

оценке качества исследуемого продукта по соответствию получен-
ных результатов нормативным микробиологическим показателям.

Грейпфруты считаются гибридами апельсина и помпельмуса. В 
переводе с английского «грейпфрут» означает «виноградный плод», т.к. 
плоды на дереве расположены кистями по 4-12 штук, напоминающими 
виноградную гроздь [1].

Плоды употребляют в свежем виде, а также в виде соков. Грейп-
фруты отличаются своеобразным кислым вкусом с горьковатым при-
вкусом, обусловленным сравнительно высоким содержанием кислот 
(до 3%) и горького гликозида нарингина. Горьковатый вкус уменьшается 
при употреблении плодов с сахаром.

Сок и мякоть возбуждают аппетит и улучшают пищеварение, ока-
зывают тонизирующее действие на организм, способствуют восстанов-
лению бодрости после физического переутомления. Полезны при ги-
пертонической болезни.

Считают, что гликозиды и витамины грейпфрута способствуют 
предупреждению атеросклероза. В СНГ грейпфруты выращивают в не-
большом количестве на Черноморском побережье Кавказа [2].

Признаками помологических сортов служат величина плодов 
(крупные - до 600г, средние - до 250г), их форма (шаровидная, округло-
приплюснутая), состояние поверхности кожуры (шерховато - гладкая) и 
ее толщина (тонкая и толстая), окраска кожуры (желтая, бледно-желтая, 
розовая), кус (кислый, кисловато-сладкий, с сильной или слабой горе-
чью), количество семян [3].

Наиболее распространенными сортами являются Дункан, Бессе-
мянный мэрш, Фостер.
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Грейпфрут - созревает в декабре, но сохраняет целебные свойства 
до июля. Известны высокие диетические и лечебные качества грейпфру-
та: укрепление пищеварения, снижение кровяного давления, нормали-
зация работы печени. Достойный соратник лимона, он даже несколько 
опережает его, так как обладает приятным вкусом: нужно только знать, 
что вся горечь заключается в перегородках между дольками, которые 
следует удалять. Полезные свойства грейпфрута широко используются 
при атеросклерозе, гипертонической болезни, переутомлении. Полез-
ные свойства грейпфрута объясняются тем, что грейпфрут богат жизнен-
но важными витаминами B2, С, Р, каротином (провитамин А), калием, 
кальцием, эфирными маслами, органическими кислотами, клетчаткой. 
Свежевыжатый сок грейпфрута укрепляет центральную нервную систе-
му, поэтому особенно полезен при физическом и умственном переутом-
лениях. Выпитый натощак стакан свежевыжатого грейпфрутового сока 
помогает кишечнику быстро настроиться на рабочий лад [4].

В грейпфруте много растворимой клетчатки - пектина, который 
усиливает перистальтику кишечника, способствует профилактике запора 
-одного из виновников нарушения обмена веществ. Грейпфруты отлично 
выводят из организма лишнюю жидкость, активируют процесс сжигания 
жиров, способствуя похудению и очищению организма от шлаков. Грейп-
фруты низкокалорийны, поэтому из них готовят превосходные десерты 
во время диеты и включают в разгрузочные дни. К тому же грейпфруты 
содержат питательные вещества, которые помогут вам при разгрузке из-
бежать приступов вялости, сонливости и головокружения [5].

Из органолептических показателей определяли внешний вид, за-
пах и вкус, окраску, код размера, размер плодов по наибольшему по-
перечному диаметру [6], согласно ГОСТ Р 53596-2009. Органолептиче-
скими исследованиями было установленно, что плоды свежие, целые, 
чистые, здоровые, не увядшие, технически спелые, без повреждений, 
излишней внешней влажности, поверхность кожуры чистая типичная 
для помологического сорта формы и окраски [7].

По органолептическим показателям все образцы соответствуют 
требованиям ГОСТ Р 53596-2009 [8].

Все образцы цитрусовых плодов соответствуют требованиям 
СнПиН 2.3.2.1078-01 и являются безопасными [9].
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