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В статье приводятся результаты научных  

исследований соискателя кафедры  

товароведения, технологии продуктов  

и общественного питания Дагестанского  

ГАУ и его наставников о товарном качестве,  

структурно-механических свойствах  

плодов инжира, выращенных на территории 

Республики Дагестан. Представлено  

описание трех сортов плодов инжира,  

выращенных в Магарамкентском районе  

Республики Дагестан. Данные  

о механических свойствах плодов инжира  

в условиях Южного Дагестана публикуются 

впервые. Исследования проводились  

по стандартным общепринятым методикам 

в соответствии с требованиями  

ГОСТ 34322-2017. «Инжир свежий.  

Технические условия». Результатом 

является определение товарного качества: 

органолептических показателей – внешний 

вид, форма, состояние плодов, вкус, запах, 

наличие ягод загнивших, увядших,  

заплесневелых, помятых, с излишней  

влажностью и физико-химических  

показателей – размер и масса, поперечный 

диаметр плода 3-х исследуемых сортов  

инжира (Урожайный, Брунсвик, Черный 

Поздний). По результатам можно сделать 

вывод, что все исследуемые сорта относятся  

к первому товарному сорту, причем сорт  

Брунсвик является крупноплодной ягодой, 

Средняя масса по всем сортам 68,13 г.  

Исследование химического состава плодов 

инжира позволяют утверждать, что наряду  

с потреблением в свежем виде, все  

исследуемые плоды инжира являются ценным 

сырьем для консервированной продукции. 

Плоды инжира можно использовать  

для приготовления различных продуктов  

питания – варенья, компотов, джема,  

пастилы, фруктовых лавашей,  

сушеных плодов и др. 
 

The article presents the results  

of scientific research of the candidate  

of the Department of Commodity Science, 

Food Technology and Public Catering  

of the Dagestan State Agrarian University 

and her mentors on the commercial quality 

and structural and mechanical properties 

of fig fruits grown on the territory  

of the Republic of Dagestan. The article 

provides a description of 3 varieties  

of figs grown in the Magaramkent region  

of the Republic of Dagestan. Data  

on the mechanical properties of fig fruits 

in the conditions of Southern Dagestan  

are presented for the first time. The studies 

were carried out according to standard 

generally accepted methods in accordance 

with the research requirements of GOST 

34322-2017. «Green figs. Specifications». 

The result is the determination  

of commercial quality: organoleptic  

indicators – appearance, shape, condition 

of the fruit, taste, aroma, the presence  

of rotten, wilted, moldy, rumpled  

with excessive moisture berries; physical 

and chemical indicators – size and weight, 

cross diameter of the fruits of three studied 

varieties of figs (Urozhayny, Brunsvik, 

Cherny Pozdny). Based on the results, 

it can be concluded that all the studied va-

rieties belong to the first commercial vari-

ety, and the Brunsvik variety  

is a large-fruited berry. The average 

weight for all varieties is 68.13 g.  

The study of the chemical composition  

of fig fruits suggests that along with fresh 

consumption, all the studied fig fruits  

are valuable raw materials for canned 

products. Fig fruits can be used to prepare 

various food products – preserve,  

compotes, jam, pastille, fruit pita bread, 

dried fruits, etc. 

Ключевые слова: ИНЖИР, ТОВАРНОЕ  

КАЧЕСТВО, МЕХАНИЧЕСКИЕ  

СВОЙСТВА, МАССА, ПОПЕРЕЧНЫЙ 

ДИАМЕТР, ХАРАКТЕРИСТИКА,  

КРУПНЫЕ, СРЕДНИЕ, МЕЛКИЕ ПЛОДЫ 

Key words: FIGS, COMMERCIAL 

QUALITY, MECHANICAL  

PROPERTIES, WEIGHT, CROSS  

DIAMETER, CHARACTERISTICS, 

LARGE, MEDIUM, SMALL FRUITS 

 

http://journalkubansad.ru/pdf/22/02/08.pdf


Плодоводство и виноградарство Юга России № 74(2), 2022 г. 

 

http://journalkubansad.ru/pdf/22/02/08.pdf       104 

Введение. Республика Дагестан – один из крупнейших регионов Се-

верного Кавказа с развитым сельским хозяйством и перерабатывающей 

промышленностью. Агропромышленный комплекс является одной из ве-

дущих отраслей экономики Дагестана.  

Республика имеет благоприятные агроклиматические условия для 

выращивания ценных культур с высоким потенциалом продуктивности. 

Особым климатом обладает Южная часть Дагестана, где произрастают  

и субтропические культуры.  

Одним из объектов наших исследований является субтропическая 

культура инжир – семейство тутовых (Moraceae Link), род (Ficus L.), вид 

карика (Carica L.). Субтропические культуры занимают особое место сре-

ди других плодовых культур. Они отличаются высокими вкусовыми каче-

ствами, большим содержанием сахара, витаминов, минеральных веществ, 

органических кислот. Эти культуры требуют для своего произрастания бо-

лее теплый климат и вполне определенные температурные условия. Назва-

ние – субтропические, говорит о месте их произрастания и промышленно-

го выращивания – это субтропический пояс. Также их можно выращивать 

и в тропическом климате. 

Основное производство субтропических культур сосредоточено в 

субтропическом поясе Бразилии, США, странах Среднеземноморья, Индии 

и Китая [1-3]. В России их произрастание наблюдается в Краснодарском 

крае и на юге Дагестана. 

В России наблюдаются следующие зоны с суммой активных 

темпертур 3000 ºС и теплой практически безморозной зимой – это Юж-

нобережная зона Крыма: от города Алушта (западная часть) до мыса 

Айя, протяженность – 60 км, в Краснодарском Крае – побережье Черно-

го моря от города Туапсе до г. Адлера (с Абхазией), протяженностью  

150 км и на юге Дагестана – по побережью Каспия от Дербента до гра-

ницы с Азербайджаном [4]. 
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Как отмечает в своем труде Х.А. Алиев [5], субтропические расте-

ния – это сельскохозяйственные культуры, возделываемые человеком с 

древних времен, относящиеся к многолетним вечно-зеленым, реже к ли-

стопадным деревьям, кустарникам или же травянистым растениям, возде-

лываемым в районах с субтропическим климатом. В Южном Дагестане 

наибольшее распространение получили следующие субтропические куль-

туры: инжир, гранат, хурма, которые возделываются в промышленных 

масштабах. 

Для Республики Дагестан имеет большое значение субтропическая 

культура-инжир. Инжир известен под различными названиями: фига, фи-

говое дерево, смоковница, смоква, винная ягода.  

Ботаническое название данной культуры: инжир или фига, или фиго-

вое дерево, или смоковница (Ficus carica) – род фикус, семейство тутовые. 

Ботаническое описание: освещение – светолюбив, почва – легкая, пита-

тельная, полив – обильный, максимальная высота дерева или куста – 10 м, 

средняя продолжительность жизни дерева 200 лет, посадка семенами, че-

ренками, отводками. 

В литературных источниках родиной инжира считается Среднезем-

номорье и Индия. Так, известный ученый Н.И. Вавилов [6] родиной инжи-

ра считает бассейн Средиземного моря, а Ф.Х. Бахтеев и другие [7] – Юго-

Западную Азию (территория Йемен). 

Инжир представляет собой субтропическое дерево или крупный ку-

старник высотой 8-10 м с низкой широкой кроной и толстыми ветвями. 

Кора ствола и ветвей светло-серая, гладкая [8]. 

 

Объекты и методы исследований. Мы изучали товарное качество 

плодов инжира сортов Урожайный, Брунсвик и Черный Поздний, произ-

растающих в Магарамкентском районе в Республике Дагестан.  
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При исследовании структурно механических свойств плодов фейхоа 

использовали общепринятые, стандартные методики. 

Обсуждение результатов. Основной целью наших исследований 

является научное обоснование подбора сортов плодово-ягодных культур 

для производства продуктов питания функционального назначения. Этими 

вопросами более 20 лет занимаются ученые на кафедре товароведения, 

технологии продуктов и общественного питания Дагестанского ГАУ [9-18]. 

Одной из задач исследований являлось дать оценку качества  

сырья для производства здоровых продуктов питания. Мы исследовали 

сорта инжира, произрастающие в Магарамкентском районе Республики 

Дагестан. Это сорта: Урожайный – раннего срока созревания, Брунсвик – 

среднего срока созревания и Черный поздний (позднего срока созрева-

ния). 

 

Урожайный –местный сорт, культивируется в Даге-

стане. Самоплодный, с одним урожаем, но довольно 

ранним – с первой декады августа. Плоды средние, ве-

сом 35…50 г, широко округлые, слегка оттянутые к 

основанию, с небольшой тонкой шейкой, на коротких 

ножках. Кожица сине-фиолетовая. Глазок маленький, закрытый, фиолето-

во-красный. Полость небольшая или отсутствует. Плодоложе кремовое, 

мякоть от розово-красной до тёмно-красной. Плоды довольно хорошего 

качества. Рекомендуются для консервирования и десерта [19]. 

 

Брунсвик (Brunswik) во многих странах носит 

множество названий, к примеру, Чапла, Бузой 

Берну и др. Ввезен в 1901 г. из Грузии (Тбилис-

ский ботанический сад) под названиями Чапла, 
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Закавказский розовый, Nero bianco, D’or. В том же году был получен из 

Батуми (Аджарская АССР) под названием Die Risnin и из Орлеана (Фран-

ция) под названиями Madeleine, Precoce de Barcelone, Violette delicatissima, 

Brojiotto. В 1927 г. был ввезен в Сад из Алупки (Крым) под названием Бал 

инжир, Крымский 95, в 1929 г. – из Калифорнии под названием Brunswick, 

в 1932 г. – из Германии как Gelbfeige и Feige de Schlosse Kennedy; в 1935 г. 

– из Израиля как Khurtmani, в 1934 г. – из Техаса и в 1935 г. – из Марраке-

ша (Марокко) под названием Brunswick. 

Сорт отличается, прежде всего, своей морозостойкостью (выдержи-

вает температуру до -28 ºС), устойчивостью к заболеваниям и обильно-

стью урожая. Плодоносит два раза в год без опыления. Вес плодов  

70-100 г. Плоды у сорта инжира Брунсвик имеют неправильную грушеоб-

разную форму, желто-зеленый окрас в незрелом виде и практически фио-

летовый у созревших плодов. Мякоть у зрелых плодов золотисто-

коричневого цвета. Ко всему прочему этот сорт инжира характеризуется 

прекрасным вкусом плодов, их можно употреблять не только в сыром ви-

де, они пригодны и для консервации [19]. 

    

Черный поздний завезен в Никитинский Бота-

ничский сад в 1825 г. из Франции. Сорт широко 

распространен в Крыму. Инжир Крымский чер-

ный вступает в плодоношение на второй-третий 

год после высадки в сад. Высокоурожайный 

сорт, плодоносит ежегодно. Плоды правильной короткогрушевидной 

формы, крупные, массой (40-70 г). Кожица плотная, нежная, темно-

фиолетовая, с пруиновым налетом. Мякоть красная, сладкая, сочная, при-

ятно гармоничного вкуса. Сорт самоплоден (партенокарпический). Срок 

созревания – вторая декада июля-третья декада сентября [20]. 

http://journalkubansad.ru/pdf/22/02/08.pdf


Плодоводство и виноградарство Юга России № 74(2), 2022 г. 

 

http://journalkubansad.ru/pdf/22/02/08.pdf       108 

Товарное качество плодов инжира определяли согласно ГОСТ  

34322-2017. Инжир свежий. Технические условия. Результаты исследова-

ний представлены в таблицах 1 и 2. 

Таблица 1 – Товарное качество плодов инжира,  

ГОСТ 34322-2017 (среднее за 2019-2021 г.) 

 

Наименование 

показателя 

Требования 

ГОСТ 

Урожайный 

(рсс) 

 

Брунсвик 

(ссс) 

Черный 

поздний 

(псс) 

Внешний вид Плоды целые, 

чистые, свежие 

на вид, не мятые, 

без излишней 

внешней влаж-

ности. 

Плоды типичные 

по форме и 

окраске для по-

мологическо-

го сорта 

Плоды целые, 

чистые, свежие 

на вид, не мятые, 

без излишней 

внешней влаж-

ности. 

Плоды типичные 

по форме и 

окраске для по-

мологическо-

го сорта 

Цвет плодов 

сорта Урожай-

ный сине фиоле-

товый, широко-

округлой формы. 

Плоды целые, 

чистые, све-

жие на вид, не 

мятые, без из-

лишней внеш-

ней влажно-

сти. 

Имеют непра-

вильную гру-

шеобразную 

форму и жел-

то-зеленый 

окрас в незре-

лом виде и 

практически 

фиолетовый, 

когда плоды 

созрели. Мя-

коть у зрелых 

плодов золо-

тисто-

коричневого 

цвета. 

Плоды целые, 

чистые, све-

жие на вид, не 

мятые, без из-

лишней внеш-

ней влажно-

сти. 

Кожица плот-

ная, нежная, 

темно-

фиолетовая, с 

пруиновым 

налетом.  

Состояние 

плодов 

Плоды плотные, 

способные вы-

держивать 

транспортирова-

ние, погрузку, 

разгрузку и до-

ставку к месту 

назначения 

Плоды плотные, 

способные вы-

держивать 

транспортирова-

ние, погрузку, 

разгрузку и до-

ставку к месту 

назначения 

Плоды плот-

ные, способ-

ные выдержи-

вать транспор-

тирование, 

погрузку, раз-

грузку и до-

ставку к месту 

назначения 

Плоды плот-

ные, способ-

ные выдержи-

вать транспор-

тирование, 

погрузку, раз-

грузку и до-

ставку к месту 

назначения 
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Продолжение таблицы 1 

1 2 3 4 5 

Вкус и запах Свойственные 

данному помо-

логическому 

сорту, без посто-

роннего запаха и 

(или) привкуса 

Вкус десертный, 

сладкий, с лег-

кой изящной 

кислинкой. 

Свойственные 

данному помо-

логическому 

сорту, без посто-

ронних запахов и 

привкусов. 

Очень слад-

кие, с неболь-

шой кислин-

кой, вкус зем-

ляничный. 

Свойственные 

данному по-

мологическо-

му сорту, без 

посторонних 

запахов и при-

вкусов. 

Плоды очень 

сочные, имеют 

приятный вы-

раженный 

клубнич-

ный вкус и аро-

ат земляники. 

Мякоть крас-

ная, сладкая, 

сочная, приятно 

гармоничного 

вкуса. Свой-

ственные дан-

ному помоло-

гическому сор-

ту, без посто-

ронних запахов 

и привкусов.  

Массовая доля 

плодов инжи-

ра, не соответ-

ствующих 

данному то-

варному сор-

ту, но соответ-

ствующая бо-

лее низкому 

сорту, в % не 

более,   

в т.ч. плодов, 

не соответ-

ствующих 

требованиям 

второго сорта 

5,0/10/10 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Не допускает-

ся/1,0/10 

7 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1 

8 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1 

 

6 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1 

Наличие ягод 

загнивших, 

увядших, за-

плесневелых, 

сильно помя-

тых, с излиш-

ней влажно-

стью 

Не допускается - - - 

Наличие по-

сторонней 

примеси 

Не допускается - - - 

Диаметр пло-

да, мм, не ме-

нее 

40,0 41,6 44,9 45,4 
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Продолжение таблицы 1 

1 2 3 4 5 

Разница в 

диаметре пло-

да, мм. не бо-

лее: 

- для плодов, 

уложенных 

слоями и в ряд  

- для плодов, 

уложенных 

свободно 

 

 

 

 

5 

 

 

10 

 

 

 

 

- 

 

 

2 

 

 

 

 

 

- 

 

 

3 

 

 

 

 

- 

 

 

2 

Массовая доля 

плодов, несо-

ответствую-

щих требова-

ниям по ка-

либровке, %, 

не более 

 

10.0* 6,2 4,5 3,4 

 

* Примечание: при условии, что диаметр плода не менее 35 мм 

 

Как видно из таблицы 1, у всех исследуемых сортов инжира плоды 

целые, свежие на вид, не мятые, без излишней влажности. Цвет плодов 

сорта Урожайный сине-фиолетовый, широкоокруглой формы. 

Инжир сорта Брунсвик имеет неправильную грушеобразную форму 

и желто-зеленый окрас в незрелом виде и практически фиолетовый, когда 

плоды созрели. Мякоть у зрелых плодов золотисто-коричневого цвета.  

Сорт инжира Черный поздний имеет плотную нежную кожицу, тем-

но-фиолетового цвета с пруиновым налетом.  

Вкус плодов у всех исследуемых сортов отличается. Так, у сорта 

Урожайный вкус десертный, сладкий, с легкой изящной кислинкой, у сор-

та Брунсвик – очень сладкий с небольшой кислинкой и земляничным при-

вкусом, у сорта Черный поздний – сочный, сладкий, гармоничный с клуб-

ничным вкусом. 

Мы определяли также и структурно механический состав плодов 

инжира. Результаты приведены в таблице 2. 
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Таблица 2 – Механический состав плодов инжира  

(среднее 2019-2021 гг.) 
 

Показатель 
Урожайный 

(рсс) (К) 

Брунсвик 

(ссс) 

Черный 

поздний 

(псс) 

 

Среднее 

по сортам 

Характеристика 

формы 

Грушевидной 

формы, с бордо-

вой окраской 

кожицы 

Неправильная 

грушевидная 

форма, желто-

зеленой окраски 

Правильной 

грушевидной 

формы, темно- 

фиолетовый с 

пруиновым 

налетом 

 

 

- 

Средняя масса  

1 ягоды, г 

35-50 

47,2 

70-100 

91,5 

40-70 

65,7 

 

68,13 

Средняя масса  

100 ягод 
472 915 657 823,6 

Размер поперечно-

го диаметра, мм 
41,6 44,9 45,4 43, 9 

Длина плода, мм 52,5 74,3 61,3 62,6 

Соотношение  

длины плода  

к его поперечному 

диаметру 

1,26 1,65 1,35 1,42 

 

Как видно из данных таблицы 2, наибольший поперечный диаметр у 

сорта Черный поздний – 45,4 мм, наименьший у сорта Урожайный –  

41,6 мм, средний диаметр по сортам – 43,9 мм. Самый длинный плод ин-

жира у сорта Брунсвик – 74,3 мм, самый короткий у сорта Урожайный. 

Средняя длина у исследуемых сортов инжира – 62,6 мм.  

 

Выводы. Для определения назначения ягод на различные виды пере-

работанной продукции важное значение имеет товарно-технологическая 

оценка, включающая в себя определение механического состава плодов 

инжира: массы ягод, поперечного диаметра плодов, длины, соотношения 

длины плода к его поперечному диаметру и формы плодов [21-23].  

Несмотря на разнообразие современного сортимента плодово-ягодного 

сырья необходимо подбирать формы, наиболее полно отвечающие техно-

логическим требованиям. По результатам нашей работы можно сделать 
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вывод, что все исследуемые сорта относятся к первому товарному сорту, 

причем сорт Брунсвик обладает самой крупной ягодой, а сорт Урожайный 

самой мелкой. Средняя масса плода по всем сортам 68,13 г.  

Наряду с потреблением в свежем виде, все исследуемые плоды ин-

жира являются ценным сырьем для консервированной продукции.  

Плоды инжира можно использовать для приготовления различных 

продуктов питания – варенья, компотов, джема, пастилы, фруктовых ла-

вашей, сушеных плодов и др. Исследования по изучению пищевых досто-

инств плодов инжира продолжается с целью рекомендаций по производ-

ству их них кондитерских изделий и консервированной продукции. 
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