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ИЗУЧЕНИЕ ДЕФЕКТОВ БАНАНОВ

Свежие бананы являются одним из самых популярных и востребо-
ванных фруктов на рынке продовольственных товаров. В настоящее 
время возникает множество споров между экспертами по поводу то-
вароведных свойств и дефектов бананов. Международный документ, 
устанавливающий требования к качеству свежих бананов, отсутству-
ет. В  своей практике при приемке товара эксперты руководствуют-
ся следующими документами: ГОСТ Р 51603-2000 «Бананы свежие. 
Технические условия» и «Codex Alimentarius. Свежие плоды, овощи 
и фруктовые соки». Для организации торговли в сети продовольствен-
ных супермаркетов «Азбука вкуса» разработан документ «Паспорт ка-
чества. Бананы», который подтверждает, что система менеджмента 
качества и система пищевой безопасности сети «Азбука вкуса» соот-
ветствуют требованиям международных стандартов.

На основании изложенного выше целью работы является изуче-
ние дефектов бананов, которые проявляются при товародвижении ба-
нанов свежих. Так, к реализации не допускаются бананы, поражен-
ные черной гнилью (возбудитель — Ceratocystis paradoxa Dade), фуза-
риозной гнилью (Fusarium moniliforme), пирикуляриозом (Рiricularia 
grizea (nusae) Sac. Hug), антракнозом (Gloeosporium musarum Cke., 
Masse) и другими болезнями.

Один из дефектов, который характерен для бананов, реализуемых 
в холодное время года, — застуженные плоды. Сильно пострадавшие 
от охлаждения недозрелые плоды либо покрываются темно-зелеными 
водянистыми пятнами, либо почти вся их поверхность темнеет. Слабо 
охлажденные зеленые плоды, созревая, приобретают матово-бурую, 
а не ярко-желтую окраску. Зрелые плоды более чувствительны к низ-
ким температурам по сравнению с зелеными. На зрелых плодах при-
знаки переохлаждения обнаруживаются только в тех случаях, когда 
плоды долго выдерживаются при низкой температуре. Переохлаж-
денные плоды легко поражаются полупаразитными плесневыми гри-
бами, а также бактериями.
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К реализации допускаются бананы с незначительными дефекта-
ми при условии, что бананы сохранят основные требования к каче-
ству, сохранности или товарному виду: дефекты кожицы (царапины, 
повреждения, вызванные сельскохозяйственными вредителями, уши-
бы, нажимы от кроны и концов плодов, не затрагивающие мякоть, на 
площади более 2 см2, но менее 4 см2); застуженность 1–2 степени; на-
личие в кисти менее 4, но не менее 3 плодов и более 9 плодов, но более 
11 плодов; потеки латекса до 10 см2 не нормируются; с длиной плодов 
менее 19 см, но более 14 см.
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ОЦЕНКА КАЧЕСТВА МЯСНЫХ КОНСЕРВОВ 
НА ОСНОВЕ ОПРЕДЕЛЕНИЯ 

КОЭФФИЦИЕНТОВ ВЕСОМОСТИ

Для оценки мясных консервов балльным методом сформирована 
экспертная группа, в которую вошли студенты УО «Белорусский госу-
дарственный экономический университет» (пять студентов, изучаю-
щих товароведение продовольственных товаров).

Затем были определены образцы для сравнительного анализа: го-
вядина «Обеденная» (ОАО «Оршанский мясоконсервный комбинат»); 
свинина тушенная «Традиционная» (ОАО «Оршанский мясоконсерв-
ный комбинат»); консервы мясные «Говядина тушенная» (ОАО «Ка-
линковичский мясокомбинат»); консервы мясные «Свинина тушен-
ная» (ОАО «Калинковичский мясокомбинат»).

Известно, что значимость показателей может меняться в зависи-
мости от сложившихся на рынке условий, поэтому очень важно опре-
делить весомость органолептических показателей [1, 2]. Из органо-
лептических показателей наибольшую значимость для потребителей 
имеют вкус, запах. Место объекта в ранжированном ряду называется 
его рангом. Численное значение ранга в ряду возрастающей шкалы 
порядка увеличивается от 1 до m (m — количество оцениваемых объ-
ектов). В данном случае m = 4.

При оценке качества эксперты приписывают каждому показате-
лю ранг (балл), затем подводится общая сумма рангов. После этого 
проводился расчет коэффициентов весомости путем деления суммы 
рангов по каждому показателю на общую сумму рангов. Сумма полу-
ченных коэффициентов весомости равна 1. 

Далее рассчитывали комплексные показатели качества образцов, 
которые представляют собой сумму произведенных оценок по единич-
ным показателям качества на соответствующие показатели весомо-


