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Данные о механических свойствах  

плодов фейхоа в условиях Южного  

Дагестана приводятся впервые.  

Исследования, результаты которых  

приведены в настоящей работе,  

проводились по стандартным  

общепринятым методикам в соответствии  

с требованиями ГОСТ 34217-2017  

«Фейхоа свежая. Технические условия».  

Результатом проведённого изучения  

Является определение размеров и массы 

плодов четырёх исследуемых сортов  

фейхоа (Кулидж, Суперба, Чойсеана  

The data on the mechanical properties  

of feijoa fruits under conditions  

of Southern Daghestan are presented  

for the first time. The studies, the data  

of which are given in this work,  

were carried out according to standard  

generally accepted methods in accordance 

with the requirements of GOST 34217-

2017 «Fresh feijoa. Technical conditions». 

The result of the study is the determination  

of the size and weight of the fruits  

of the four studied varieties of feijoa  

(Coolidge, Superba, Choiseana  
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(Республика Азербайджан)  

и Чойсеана (Республика Дагестан)),  

полученных из разных мест произрастания. 

Показано, что самыми крупными плодами 

обладает сорт Суперба, средняя масса  

которых 39,7 %, и такие плоды можно  

отнести к крупным. Размер поперечного 

диаметра этого плода составляет 54,0 мм,  

длина 61,1 мм, соотношение H : D = 1,13 

условных единиц. Сорта фейхоа Кулидж  

и Чойсеана из Лениноканского района  

можно по массе плода и соотношению  

H : D отнести к среднеплодным сортам 

(масса плода соответственно  

28,8 и 23,5 г). Что касается сорта  

Чойсеана, интродуцированного  

в п. Тагиркент (Республика Дагестан),  

то размеры его плодов значительно ниже – 

12,8 г, что почти в 2 раза меньше,  

чем у плодов этого же сорта, выращенного  

в условиях Республики Азербайджан.  

Соответственно и меньше размер  

поперечного диаметра плода этого сорта – 

23,5 мм, длина его составляет 35,7 мм.  

Однако, предварительная дегустационная 

оценка показала, что мелкие плоды фейхоа  

из Тагиркента значительно слаще,  

чем плоды других испытуемых объектов. 
 

(Republic of Azerbaijan) and Choiseana 

(Republic of Daghestan)), obtained  

from different areas of growing.  

It has been shown that the Superba variety 

has the largest fruits, the average mass   

of which is 39.7 %, and they be attributed  

to large fruits. The size of transverse  

diameter of this fruit is 54.0 mm, the length 

is 61.1 mm, the ratio H: D = 1.13  

conventional units. Varieties of Kulidzh 

and Choiseana from the Leninokan Region 

can be classified as medium-weight ones  

by average mass and H: D ratio 

 (average mass is 28.8 and 23.5 g,  

respectively). As for the Choisean variety 

introduced in the village of Tagirkent  

(Republic of Dagestan), the size  

of its fruits is much lower – 12.8 g,  

which is almost 2 times less than the fruits  

of the same variety grown  

n the Republic of Azerbaijan.  

Accordingly, the size of the transverse  

diameter of this variety is smaller –  

23.5 mm, the length of the fruit  

is 35.7 mm. However, preliminary testing 

assessment has showed that the small  

feijoa fruits from Tagirkent are much sweeter 

than the fruits of other testing objects. 
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Введение. К структурно механическим свойствам плодов фейхоа от-

носятся, согласно ГОСТ 34217-2017 «Фейхоа свежая. Технические усло-

вия», поперечный диаметр ягод, масса ягод. В зависимости от размера ягод 

и их массы, плоды фейхоа делят на товарные сорта: высший, первый и 

второй. Таким образом размер является важнейшим признаком, характери-

зующим товарный сорт плодов фейхоа. Так, плоды должны иметь размер 

по наибольшему поперечному сечению (диаметр) не менее 40 мм для 

крупноплодных, не менее 36,0 мм среднеплодных, поперечный диаметр 

мелкоплодных не нормируется. 
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Масса плодов фейхоа является основной характеристикой плодов 

фейхоа. Для высшего сорта масса ягод крупноплодных – не менее 35 г, 

среднеплодных – не менее 20 г, мелкоплодных не нормируется; для первого 

товарного сорта масса крупноплодных также не менее 35 г, для среднеплод-

ных – не менее 20 г, для мелкоплодных не нормируется; для второго товар-

ного сорта масса ягод не нормируется. Структурные показатели плодов фей-

хоа изучались в разное время учёными разных институтов юга России [1, 2]. 

В зависимости от размера плоды фейхоа были разделены на группы: 

крупные, средние, мелкие (табл. 1.) 

 

Таблица 1 – Характеристика плодов фейхоа 

Характеристика Крупные Средние Мелкие 

Масса плода Более 35 г От 20 г до 35 г Менее 20 г 

 

Изучением продуктивности и товарного качества плодов фейхоа в 

зависимости от конструкции растений занимались М.Д. Омаров  

и З.М. Омарова во Всероссийском научно-исследовательском институте 

цветоводства и субтропических культур [3]. Сравнительные данные трех-

летних фенологических наблюдений по продуктивности при различной 

формировке кустов свидетельствуют о том, что чем больше стволов в ку-

сте, тем средняя масса плодов ниже. 

 

Объекты и методы исследований. Изучались механические свойства 

плодов фейхоа сортов Кулидж, Суперба, Чойсеана, завезённые из Респуб-

лики Азербайджан. Сорт Чойсеана изучали из посёлка Ленкоранский, сорт 

Чойсеана – интродуцированный в условия Республики Дагестан Магарам-

кентского района. При исследование структурно-механических свойств 

плодов фейхоа использовали общепринятые стандартные методики. 
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Обсуждение результатов. Фейхоа – субтропическая культура, ко-

торая в условиях юга России и Абхазии даёт стабильные урожаи около  

10-30 кг с куста [4] и обладает высокой плодовой ценностью и технологи-

ческими качествами [5-10]. 

По достоверным данным руководителя ботанического сада субтро-

пических культур с. Тагиркент-Казмаляр Магарамкентского района Рес-

публики Дагестан Т. Габибова и нашим исследованиям, урожайность пло-

дов фейхоа в поселке Тагиркент-Казмаляр (2014-2018 гг.) составляла  

10-15 кг с 1 дерева, учитывая, что дерево молодое. На старорослых деревь-

ях урожайность с 1-го дерева может достигать 40-50 кг. Культура фейхоа в 

условиях поселка Тагиркент-Казмаляр выдерживала зимой температуру до 

минус 14 Сº, однако в 2012 году дерево полностью вымерзло до корневой 

системы, температура воздуха в эту зиму опустилась до минус 21 Сº. Два 

года дерево полностью восстанавливалось и на 3 год начало плодоносить.   

Распускание почек у сорта фейхоа Чойсеана, интродуцированного в 

Магарамкентском районе (рис.) – начало 18 апреля, конец – 27 апреля. 

Цветение: начало 16 июня, конец 30 июня. Созревание: начало 20 октября, 

конец 10 ноября (среднее за 2014-2018 гг.). 

 

 

 

Рис. Плодовое дерево фейхоа, выращенное на территории  

Республике Дагестан: Магарамкентский район,  

с. Тагиркент-Казмаляр, Ботанический сад субтропических культур    
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Таблица 2 – Структурно-механические свойства плодов фейхоа (среднее за 2014-2018 гг.) 
 

Наименование 

образца 
Характеристика 

Средняя  

масса 

1 ягоды, г 

Средняя  

масса  

10 ягод, г 

Размер 

поперечного 

диаметра, мм 

Длина 

плода, мм 

Соотношение 

H : D 

Кулидж 

Республика Азейрбаджан,  

Ленкоранский район 

Форма плода  

удлиненно-овальная, 

кожура немного  

гофрированная,  

темно-зеленого  

цвета, вкус очень  

сладкий, ананасовый 

аромат  

28,8 288 43,3 51,4 1,18 

Суперба 

Республика Азейрбаджан,  

Ленкоранский район 

Плоды имеют  

круглую форму,  

на конце чуть  

вытянуты, сочные  

с приятным ароматом 

39,7 39,7 54,0 61,1 1,13 

Чойсеана 

Республика Азейрбаджан,  

Ленкоранский район 

Форма овальная,  

с гладкой ароматной 

кожурой,  

темно-зеленого  

цвета 

23,5 235 38,1 47,0 1,23 

Чойсеана 

Республика Дагестан,  

Магарамкентский район, 

с. Тагиркент-Казмаляр 

Форма овальная,  

с гладкой ароматной 

кожурой,  

темно-зеленого  

цвета 

12,8 128 23,5 35,7 1,51 
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Структурно-механические свойства плодов определяли в аналитиче-

ской лаборатории кафедры товароведения, технологии продуктов и обще-

ственного питания Дагестанского ГАУ. 

Результаты структурно-механических свойств исследуемых плодов 

фейхоа представлены в таблице 2.  

Исследуемые плоды фейхоа Кулидж и Чойсеана в основном имеют 

овальную форму, соотношение средней длины плода к его поперечному 

диаметру 1,18-1,51. У сорта Суперба это соотношение самое низкое, соот-

ветственно и форма у этих плодов округлая, вытянутая в концах.  

Все исследуемые сорта имеют темно-зелёную окраску кожицы. Все 

сорта с гладкой кожицей, только у сорта Кулидж она несколько сморщена. 

Плоды имеют нежный аромат с ананасовым привкусом, у сортов Кулидж и 

Чойсеана аромат выражен сильнее. 

Из таблицы 3 следует, что самыми крупными плодами обладает сорт 

Суперба, средняя масса – 39,7 %, его можно отнести к крупным плодам. 

Размер его поперечного диаметра составляет 54,0 мм, длина плода 61,1 мм, 

соотношение H : D = 1,13 условных единиц.  

 

Таблица 3 – Распределение исследуемых сортов фейхоа 

по массе плода 
 

Характеристика Крупные Средние Мелкие 

Масса плода Более 35 г Более 20 г до 35 г Менее 20 г 

Кулидж (РА)  +  

Суперба (РА) +   

Чойсеана (РА)  +  

Чойсеана (Рд)   + 
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Сорта Кулидж и Чойсеана из Лениноканского района можно по мас-

се плода и соотношению H : D отнести к среднеплодным (массы плода со-

ответственно 28,8 и 23,5 г). Что касается сорта Чойсеана, интродуцирован-

ного в п. Тагиркент, то размеры его плодов значительно ниже – 12,8 г,  

что почти в 2 раза меньше, чем у плодов этого же сорта, выращенного  

в условиях Республики Азербайджан. Соответственно и меньше размер 

поперечного диаметра плода – 23,5 мм, длина плода – 35,7 мм. 

Предварительная дегустационная оценка показала, что мелкие плоды 

фейхоа из Тагиркента значительно слаще, чем плоды других испытуемых 

объектов [5, 11, 12].  

Исследованием плодово-ягодного сырья и возможности использова-

ния его для производства функциональных продуктов питания занимаются 

на кафедре товароведения, технологии продуктов и общественного пита-

ния Дагестанского ГАУ [7, 8, 12-14], а также учёные других стран [15-22]. 

При изучении структурных свойств плодов фейхоа было установле-

но, что плодам со средней массой соответствует диаметр 36-40 мм,  

с крупной – более 40 мм [1-2], эти же данные подтвердились и в наших  

исследованиях.  

 

Заключение. На основании проведённых исследований к крупным 

плодам отнесён плод сорта фейхоа Суперба, произрастающий в Республи-

ке Азербайджан, Ленкоранский район, к средним – сортов Кулидж  

и Чойсеана, выращенных там же; к мелким – плоды сорта Чойсеана,  

интродуцированного в Республике Дагестан, Магарамкентский район,  

с. Тагиркент-Казмаляр.  

Полученные данные о механических свойствах позволяют судить о 

выровненности плодов различных помологических сортов по размеру, что 

также должно учитываться при их сортировке, использовании на различ-

ные виды переработки, а также при разработке рекомендаций по срокам и 

условиям хранения. 
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