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Работа посвящена оценке качества киви четырех производи-

телей по ветеринарно-санитарным показателям. При проведении 
исследований авторами установлено, что маркировка, нанесенная 
на плоды из выборки, не дает покупателю информации о некото-
рых товарных характеристиках – покупатели не получают всей 
необходимой информации о помологическом сорте и размере, вы-
раженном максимальной и минимальной массой. Иные показатели 
находятся в пределах нормативов, рекомендованных ГОСТ 31823-
2012.

На столах наших соотечественников киви появляются, в основном, 
осенью - зимой, когда местные фрукты уже не так широко представлены 
на прилавках и хочется разнообразить свой рацион. Однако, этот фрукт не 
столь популярен, как другие зимние, например, апельсины и мандарины. 
При этом, в нем содержится больше витамина С, чем в цитрусовых (более 
90 мг). Кроме того, богат киви и на другие витамины и микроэлементы: А, 
D, Е, витамины группы В, РР, калий, магний, фосфор, марганец и железо. 
В составе китайского крыжовника имеются органические кислоты, клет-
чатка, растительные белки и моносахариды. И при этом плоды киви явля-
ются низкокалорийными, что особенно важно для людей, борющихся с 
лишним весом. В одном фрукте среднего размера содержится всего от 45 
до 65 ккал, что делает его незаменимым для оздоровления организма, 
укрепления иммунитета при различного рода диетах [1]. 

Цель исследований – оценка качества плодов киви, реализуемых 
на продовольственном рынке г. Ульяновска. Исследования проводи-
лись на кафедре микробиологии, вирусологии, эпизоотологии и ВСЭ 
ФГБОУ Ульяновский ГАУ с применением методических разработок со-
трудников [2-9, 11-13].
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При проведении экспертизы качества плодов киви четырех про-
изводителей – объект № 1 – страна происхождения Иран, поставщик 
- ООО «АйБаРус»; объект исследований № 2 – страна происхожде-
ния Чили, поставщик ООО «Голден Эйпл»; объект исследований № 
3 – страна происхождения Ливан, поставщик ООО «Компания Грин-
филдс»; объект исследований № 4 – страна происхождения Иран, по-
ставщик ООО «АйБаРус». При проведении исследований в условиях 
магазина …. установлено, что киви фасуют массой по 1,0-5,0 кг в по-
требительскую тару из гофрированного картона. Плоды киви трех про-
изводителей уложены в несколько слоев на поддоны из полимерных 
материалов с ячейками и навалом, накрыты полимерной пленкой и 
помещены в коробку из гофрированного картона. Определено, что 
тара, которая применялась для упаковки киви (объектов исследова-
ний № 1, № 2, № 4), была чистой, сухой, не имеющей постороннего 
запаха и не зараженной сельскохозяйственными вредителями. Объ-
ект исследований № 3 имеет многослойную упаковку: упакован в 
прямоугольные коробочки из картона по 3 штуки, которые вложены в 
трехшевные пакеты из прозрачного полимерного материала. Этикет-
ки и наклейки, которые были наклеены непосредственно на плоды 
киви, в случае их удаления иногда оставляли повреждения на поверх-
ности плода. Документ, регламентирующий качество реализуемых на 
территории Российской Федерации киви – ГОСТ 31823-2012 (UNECE 
STANDARD FFV-46:2008) Киви, реализуемые в розничной торговле. Тех-
нические условия [10]. При визуальном осмотре содержимого каждой 
упаковки выявлено, что содержимое каждой упаковки было однород-
ным и состояло из киви одного и того же происхождения, помологи-
ческого сорта, товарного вида, качества, размера и одинаковой степе-
ни зрелости и окраски. В результате проведенных нами исследований 
по оценке качества киви четырех производителей было установлено, 
что маркировка, нанесенная на них, не дает покупателю информации 
о некоторых товарных характеристиках – покупатели не получают всей 
необходимой информации о помологическом сорте и размере, вы-
раженном максимальной и минимальной массой. Установлено, что 
объекты исследований № 1, № 2 и № 3 имеют максимальную разни-
цу между самым крупным и самым мелким плодом в партии киви 
равную не более 15 грамм, у объекта исследований № 4 этот пока-
затель составляет не более 15 грамм. Оценка внешнего вида позво-
лила дегустационной комиссии, состоящей из трех человек, выставить 
максимальное количество баллов объекту исследований № 3 (страна 
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происхождения – Ливан), по 4 балла получили все остальные объекты 
исследований, так как имели небольшие следы от удаленной этикетки 
в виде продольных линий, без бугорков. Внутреннее строение и запах 
всех объектов экспертизы не вызывал нареканий и был оценен на мак-
симальные 5 баллов. За показатель «вкус» объект исследований № 2 и 
№ 3 получили по 5 баллов, а объекты исследований № 1 и № 4 по 4 бал-
ла. Максимально высокие баллы были выставлены объектам, которых 
отличал более сладкий вкус.

Нами установлено, что при определении массовой доли киви с от-
клонениями от установленной массы или размера; киви неправильной 
формы (сросшиеся); плоды с излишней внешней влажностью, увядшие, 
заплесневевшие, загнившие, водянистые, перезрелые, поврежденные 
насекомыми-вредителями, с механическим повреждением мякоти и с 
незначительными дефектами формы и окраски, вмятинами, с неболь-
шими бугорками; киви с дефектами кожицы в виде зарубцевавшихся 
трещин или поцарапанной содранной ткани, общая площадь которых 
не более 2 см2 обнаружено не было. Процент плодов киви с поверх-
ностными дефектами кожицы, общая площадь которых не более 1 см2 
у объектов исследований № 1, № 2 и № 3 не превышает показателя в 5 
процентов. В партии киви объекта исследований № 4 таких плодов вы-
явлено не было. Показатель масса плодов у всех объектов исследований 
укладывается в рекомендации ГОСТ 31823-2012 [10] согласно проведен-
ной ранее калибровке киви, так же как и показатель «отношение мини-
мального диаметра к максимальному диаметру плода, измеренного в 
поперечном сечении», составляющее значение, превышающее 0,7.
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The work is devoted to the evaluation of the quality of the Kiwis four 

producers on veterinary and sanitary measures. The authors of the studies 
found that the marking stamped on the fruits of a sample, does not give the 
buyer the information about some product characteristics-buyers do not 
receive all the necessary information on the pomologicheskom class and 
amount expression of maximum and minimum weight. Other indicators are 
within the standards recommended by GOST 31823-2012.


