
 ПЕРЕРАБОТКА ПРОДУКЦИИ СЕЛЬСКОГО ХОЗЯЙСТВА 

 

Вестник Алтайского государственного аграрного университета № 12 (158), 2017 169 
 

prakticheskoy konferentsii. – Barnaul, FGBOU 
VPO «Altayskiy gosudarstvennyy tekhnicheskiy 
universitet im. I.I. Polzunova», 2016. –  
S. 41-43.  

7. Ekonomicheskie trendy, statistika [Elekt-
ronnyy resurs]. – 2016. – Rezhim dostupa: 

http://trendeconomy.ru (data obrashcheniya: 
03.04.2017). 

 
Исследования выполнены при поддержке Пра-

вительства РФ (Постановление № 211 от 
16.03.2013 г.), соглашение № 02.A03.21.0011. 

 

   
 
 
УДК 664.858     О.М. Бурмистрова, Н.Л. Наумова, Е.А. Бурмистров 

 O.M. Burmistrovа, N.L. Naumova, Ye.A. Burmistrov 
 

ИЗУЧЕНИЕ ЭФФЕКТИВНОСТИ И УСТАНОВЛЕНИЕ  
ОПТИМАЛЬНОГО ТЕМПЕРАТУРНОГО РЕЖИМА ДОЗАРИВАНИЯ БАНАНОВ  

 

STUDYING THE EFFICIENCY AND SETTING THE OPTIMUM TEMPERATURE REGIME  
OF BANANA AFTER-RIPENING 

Ключевые слова: свежие бананы, дозарива-
ние, температурный режим, качество. 

 
В настоящее время одной из причин плохого 

качества бананов является несоблюдение условий 
хранения, это касается как оптового звена, так и 
самих магазинов, где плоды хранятся на складах 
при очень низких температурах с целью замедле-
ния их созревания. Целью исследования явилось 
изучение эффективности и установление опти-
мального температурного режима дозаривания 
бананов. Объектами исследования послужили ба-
наны свежие торговой марки «Gianafruit» (помо-
логический сорт «Кавендиш», страна происхожде-
ния Эквадор) съемной степени зрелости, реали-
зуемые в магазинах розничной торговли. В ре-
зультате проведенных исследований было уста-
новлено, что дозаривание бананов, хранившихся 
при температуре 18°С, продолжалось 4 сут., в 
конечном итоге плоды полностью созрели и при-
обрели ярко-желтую окраску. Дозаривание об-
разцов, хранившихся при температуре 14°С, дли-
лось 7 сут., по истечению которых бананы стали 
желтой окраски с темными пятнами спелости. 
Дозаривания образцов, хранившихся при темпера-
туре 3°С, не произошло, в течение 4 сут. бананы 
оставались зелеными, а на пятые стали приобре-
тать сероватый оттенок. Оптимальным режимом 
дозаривания бананов для потребителя является 
ускоренный (при 18°С в течение 4 дней). Для не-
большого магазина при высокой скорости обра-
щения бананов экономически эффективнее при-
менять ускоренный способ дозаривания (при 18°С 
в течение 4 дней), а при больших объемах про-

даж – нормальный (при 14°С в течение 7 дней) 
способ дозаривания для снижения рисков потерь 
качества плодов. 

 
Keywords: fresh bananas, after-ripening, tem-

perature regime, quality. 
 
Currently, one of the reasons for poor quality of 

bananas is non-compliance with storage conditions; 
this applies to both wholesale chain and the stores 
where the fruits are stored in warehouses at very 
low temperatures in order to slow their maturation. 
The research goal was to study the efficiency and 
determine the optimal temperature regime for bana-
na after-ripening. The research targets were fresh 
bananas of the Ginafruit trademark (Cavendish culti-
var, the country of origin Ecuador) of picking maturi-
ty, sold in retail stores. It was found that after-
ripening of bananas stored at 18°C lasted for 4 days; 
eventually the fruits matured completely and ac-
quired a bright yellow color. After-ripening of sam-
ples stored at 14°C lasted for 7 days; after that the 
bananas turned yellow with dark spots of ripeness. 
The samples stored at a temperature of 3°C did not 
ripen, they remained green for 4 days, and on the 
fifth day they began to acquire a grayish tint. The 
optimal mode of after-ripening bananas for consum-
ers is an accelerated regime (at 18°C for 4 days). 
For a small store with a high speed of banana sales, 
it is more economical to apply an accelerated after-
ripening method (at 18°C for 4 days), and for large 
sales volumes – a standard after-ripening method (at 
14°C for 7 days) to reduce the risks of fruit quality 
loss. 
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Введение 
Банан – один из первых пищевых про-

дуктов человека и одно из первых расте-
ний, вошедших в культуру. В настоящее 
время он входит в первую десятку важ-
нейших культурных растений мира, а среди 
плодовых растений в последние годы вы-
шел на первое место [1-3]. В настоящее 
время одной из причин плохого качества 
бананов является несоблюдение условий 
хранения, это касается как оптового звена, 
так и самих магазинов, где плоды хранятся 
на складах при очень низких температурах 
с целью замедления их созревания [4-8]. В 
этой связи целью исследования явилось 
изучение эффективности и установление 
оптимального температурного режима до-
заривания бананов. 

 
Материалы и методы 

Объектами исследования послужили ба-
наны свежие торговой марки «Gianafruit» 
(помологический сорт бананов «Кавендиш»; 
страна происхождения Эквадор; поставщик 
ООО «АРТЭС-ЛОГИСТИК», Московская 
обл.) съемной (зеленой) степени зрелости, 
реализуемые в магазине розничной тор-
говли «Копеечка» (г. Троицк, Челябинская 
обл.).  

Отбор проб и определение физических 
параметров проводили в соответствии с 
требованиями ГОСТ 51603-2000.  

Образцы № 1 дозаривались при комнат-
ной температуре 18°С, образцы № 2 – при 
температуре 14°С, образцы № 3 – при 
температуре 3°С в течение 8 сут. Конечно, 
дозаривание при столь низкой температуре 
происходить не должно, но мы оценивали 
этот температурный режим потому, что на 
практике в оптовом звене зеленые бананы 
хранятся именно при такой температуре. 
Согласно требованиям ГОСТ Р 51603-2000, 
самой оптимальной температурой хранения 
бананов является 13-4°С, следовательно, 
одной из наших задач стало выяснение – 
так ли это?  
 
Результаты исследований и их обсуждение 

На первом этапе исследований была 
проведена оценка качества дозревших ба-
нанов по физическим параметрам. Мы 

предполагали, что застуженность будет 
только у образцов № 3, дозаривавшихся 
при температуре 3°С, так как очень низкая 
температура окружающей среды может 
привести к изменению цвета плодов, а 
именно к приобретению серого оттенка. 
Тест на растяжимость млечного сока поз-
волил нам установить степень застуженно-
сти у образцов с явными признаками ухуд-
шения качества. 

В зависимости от размера плодов по 
наибольшему поперечному диаметру и 
длине бананы делятся на три класса: 
экстра, первый и второй. Проведение из-
мерения данного показателя помогает вы-
яснить, реализует ли производитель фаль-
сифицированную продукцию или заявлен-
ный на маркировке класс бананов соответ-
ствует действительности. Показатель «по-
верхностные повреждения кожуры, не за-
трагивающие мякоти» так же, как и пока-
затель «размер плодов по наибольшему 
поперечному диаметру и длине», подраз-
деляет бананы на три класса, поэтому из-
мерение данного показателя позволяет 
идентифицировать класс плодов. Результа-
ты оценки качества бананов по физическим 
параметрам представлены в таблице 1. 

Из данных таблицы 1 можно сделать вы-
вод, что размер по наибольшему попереч-
ному диаметру и длина плодов у всех ис-
следуемых образцов соответствовали тре-
бованиям 1-го класса качества. Поверх-
ностных повреждений кожуры, не затраги-
вающих мякоти, у образцов № 1 обнару-
жено не было, у второго и третьего об-
разцов площадь составила порядка 1 см2. 
Растяжимость млечного сока определялась 
только у образцов № 3, так как они имели 
признаки застуженности 3-й степени. 

Установлено, что каждый образец со-
зревал с разной скоростью, постепенно 
меняя свою окраску с зеленого до ярко-
желтого и желтого цвета с темными пят-
нами спелости. Наш эксперимент длился 8 
дней, в течение этого времени каждый 
день наблюдали, как происходит дозарива-
ние бананов, сравнивая степень зрелости 
исследуемых образцов с международной 
шкалой степени зрелости бананов, пред-
ставленной на рисунке 1 [1]. 
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Таблица 1 
Результаты оценки качества бананов по физическим параметрам 

 

Показатель 
Характеристика согласно ГОСТ 

Р 51603-2000 

Фактический результат для свежих бананов,  
дозаривавшихся при температуре: 

18°С 
(образец № 1) 

14°С 
(образец 

№ 2) 

3°С 
(образец № 3) 

Степень  
застуженности 

1 – следы: характеризуется 
гибелью единичных клеток, ко-
торые заметны как единичные 
вкрапления ржаво-коричневого 
цвета; 2 – легкая: характеризу-
ется гибелью клеток, ведущей к 
появлению редких полос, вкрап-

лений, точек оранжево-
коричневого цвета; 3 – средняя: 
характеризуется гибелью кле-

ток, особенно заметной в верх-
ней части плода у плодоножки. 
Под снятым верхним слоем ко-
журы красновато-коричневые 
полосы и точки сливаются вме-

сте; 4 – сильная: при снятии 
верхнего слоя кожуры вся внут-

ренняя поверхность имеет 
оранжево-коричневую окраску 

отсутствует отсутствует 

Следы, характеризую-
щиеся гибелью единич-
ных клеток, единичные 

вкрапления ржаво-
коричневого цвета 

Тест на растяжи-
мость млечного 

сока 

Сок светлый, прозрачный, при 
растяжении соковые нити рвут-
ся, не достигнув 2 см, – бананы 

застужены 

- - 

Сок светлый, прозрач-
ный, при растяжении 

соковые нити рвутся, не 
достигнув 2 см 

Размеры плодов:     
- по наибольшему 
поперечному диа-

метру, см 
3,0-4,0 2,7-4,1 3,6 3,6 3,5 

- по длине, см 
Не ме-

нее 
20,0 

Не ме-
нее 
19,0 

Не менее 
14,0 

16 16,4 16,1 

Поверхностные 
повреждения ко-
журы, не затраги-
вающие мякоти, на 
одном плоде об-
щей площадью, 

см2 

Не бо-
лее 1,0 

Не бо-
лее 2,0 

Не более 
4,0 

Отсутствуют 1 1 

Содержание пло-
дов с потеками 

(пятнами) латекса, 
%, не более: 

- площадью 10 см2 

Не более: 

Отсутствует Отсутствует Отсутствует 
1,0 2,0 3,0 

- площадью более 
10 см2 

Не допускается 

 

 
 

Рис. 1. Международная шкала степени зрелости бананов 
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Таблица 2 
Результаты дозаривания бананов  

 
Время доза-
ривания, сут. 

Фактическое состояние бананов во время дозаривания при температуре 
18°С 14°С 3°С 

Первые 

Бананы зеленого цвета первой сте-
пени зрелости международной шка-

лы 
 

 

Бананы зеленого цвета первой 
степени зрелости международной 

шкалы 
 

 

Бананы зеленого цвета первой 
степени зрелости международной 

шкалы 
 

 

Вторые 

Окраска бананов зеленая, но в 
некоторых местах стал проявляться 

желтый цвет, степень зрелости 
третья 

 

 

Изменений в окраске не происхо-
дило, бананы все также остава-

лись зеленого цвета, степень зре-
лости первая 

 

 

Изменений в окраске не происхо-
дило, бананы все также остава-
лись зеленого цвета первой сте-

пени зрелости 
 

 

Третьи 

В окраске бананов стало преобла-
дать больше желтого цвета, что 
соответствует четвертой степени 

зрелости 
 

 

Бананы приобрели салатовую 
окраску, что соответствует второй 
степени зрелости международной 

шкалы 
 

 

Изменений в окраске не происхо-
дило, бананы все также остава-
лись зеленого цвета первой сте-

пени зрелости 
 

 

Четвертые 

Бананы полностью дозрели, приоб-
ретя желтую окраску в соответствии 
шестой степенью зрелости между-
народной шкалы, эксперимент за-

вершен 
 

 

Цвет бананов стал немного жел-
теть, что соответствует третьей 

степени зрелости международной 
шкалы 

 

 

Изменений в окраске не происхо-
дило, бананы все также остава-
лись зеленого цвета первой сте-

пени зрелости 
 

 

Пятые Дозаривание завершено 

В окраске бананов стало преобла-
дать больше желтого цвета, сте-

пень зрелости четвертая 
 

 

Бананы все также оставались зе-
леного цвета, окраска начала 

приобретать сероватый оттенок 
 

 

Шестые - 

Бананы почти полностью дозрели, 
только в части плодоножки и кон-
чика еще оставался зеленый цвет 

 

 

Бананы зеленые с сероватым 
оттенком 

 

 

Седьмые - 

Бананы полностью дозрели, но 
покрылись темными пятнами спе-

лости, эксперимент завершен 

 

Бананы зеленые с сероватым 
оттенком 

 

 

Восьмые - Дозаривание завершено 

Дозаривания бананов не произо-
шло, плоды зеленого цвета, с 
сероватым оттенком, смысла 

продолжения эксперимента нет 
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Данная шкала позволяет установить, в 
какой степени зрелости находятся дазари-
вающиеся образцы свежих бананов. Пред-
ставленная шкала делит зрелость бананов 
на 7 степень зрелости банана: 

– первая – зеленые; 
– вторая – салатовые; 
– третья – больше зеленые, чем жел-

тые; 
– четвертая – больше желтые, чем зе-

леные; 
– пятая – желтые с зелеными кончика-

ми; 
– шестая – желтые; 
– седьмая – желтые с пятнами спелости. 
Шестая степень зрелости – это состоя-

ние, в котором должны продаваться бана-
ны в магазине, поэтому процесс дозарива-
ния должен был закончиться именно на 
ней. Конечный результат проведенного 
нами эксперимента оказался разный. Ре-
зультаты занесены в таблицу 2. 

Установлено, что дозаривание образцов, 
хранившихся при температуре 18°С, про-
должалось 4 сут., в конечном итоге бананы 
полностью созрели и приобрели ярко-
желтую окраску. Дозаривание образцов, 
хранившихся при температуре 14°С, дли-
лось 7 сут., по истечению которых бананы 
стали желтой окраски с темными пятнами 
спелости. Дозаривания образцов, хранив-
шихся при температуре 3°С, не произошло, 
в течение 4 сут. бананы оставались зеле-
ными, а на пятые стали приобретать серо-
ватый оттенок.  

Таким образом, самым быстрым и эф-
фективным режимом дозаривания оказался 
способ при комнатной температуре. Са-
мый низкий показатель дозаривания был 
характерен для температуры 3°С, а самый 
лучший – при температуре 18°С. 

В эксперименте было выявлено, что тем-
пература хранения бананов играет важную 
роль при дозаривании. Дозаривания бананов 
при температуре 3°С не произошло, плоды 
приобрели сероватый оттенок с ржаво-
коричневыми вкраплениями (рис. 2). 

В пищу такие плоды не допустимы, но в 
торговой сети как раз очень часто встре-
чаются случаи, когда бананы хранят при 
низких температурах для того, чтобы они 
не перезревали, а потом выкладывают их в 
торговый зал, где тепло. Мы повторили та-
кой способ хранения и получили результа-
ты, представленные на рисунке 3. 

Как выяснилось, после такого хранения 
бананы потеряли свой товарный вид, по-
крылись черными пятнами. Плоды в таком 
виде выпускаться в реализацию не должны. 

 
 

Рис. 2. Бананы,  
дозаривавшиеся при температуре 3°С 

 

 
 

Рис. 3. Застуженные бананы,  
хранившиеся при комнатной температуре 

 
Таким образом, дозаривание при тем-

пературе 18°С оказалось самым оптималь-
ным, плоды созрели в течение 4 дней, 
имели желтый цвет, свойственный вкус и 
запах (рис. 4). 
 

 
 

Рис. 4. Бананы,  
дозаривавшиеся при температуре 18°С 

 
Дозаривавшиеся при температуре 14°С в 

течение 4 дней образцы приобрели жел-
тую окраску, имели слабо выраженный 
вкус и запах (рис. 5). 

В результате проведенного нами экспе-
римента было установлено, что самым оп-
тимальным способом дозаривания является 
первый способ – хранение бананов при 
температуре 18°С, хотя по ГОСТ Р 51 603-
2000 оптимальной считается температура 
13-14°С. Такое расхождение объясняется 
тем, что в интересах потребителя лучше, 
когда бананы дозревают при температуре 
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18°С, так как они вкуснее, а для магазина 
удобнее более медленное дозаривание при 
14°С. Дозаривание бананов при хранении в 
условиях холодильника (3°С) невозможно, 
так как это приводит к застуженности пло-
дов. 
 

 
 

Рис. 5. Бананы,  
дозаривавшиеся при температуре 14°С 

 
На последнем этапе исследований про-

извели расчет экономической эффективно-
сти оптимального режима дозаривания. 
Правильно выбранный способ дозаривания 
непосредственно влияет на получение при-
были в магазине, наглядно это можно про-
следить по данным таблицы 3. 

Таблица 3  
Расчет экономической эффективности режимов 

дозаривания бананов в магазине «Копеечка» 
 

Показатель 
Способ дозаривания 

18°С (4 дня) 14°С (7 дней) 
Розничная цена, 

руб. 
65 65 

Средний товар-
ный запас, кг 

21 38,4 

Розничный това-
рооборот, руб. 

1429 258 

Издержки обра-
щения, руб. 

121 211 

Скорость обра-
щения 

68 6,7 

 
В издержки обращения были включены 

затраты на электроэнергию, воду, надбавки 
сотрудникам магазина. Разница в издерж-
ках обращения у исследуемых нами спосо-
бов была за счет затрат на охлаждение 
складов до 14°С при дозаривании вторым 
способом.  

Таким образом, меньше затрат требует 
способ дозаривания при 18°С в течение 4 
дней. Но этот способ требует ускорение 
товарооборота, так как бананы быстро те-
ряют товарный вид. Поэтому для неболь-
шого магазина экономически выгоден 
ускоренный способ, а при больших объе-

мах продажи – более медленный для сни-
жения рисков потерь качества. 

 
Выводы 

Дозаривание бананов при 18°С в течение 
4 дней и при 14°С в течение 7 дней не по-
влияло на физические параметры плодов. 
Оптимальным режимом дозаривания бана-
нов для потребителя является ускоренный 
(при 18°С в течение 4 дней). Для неболь-
шого магазина при высокой скорости об-
ращения бананов экономически эффектив-
нее применять ускоренный способ дозари-
вания (при 18°С в течение 4 дней), а при 
больших объемах продаж – нормальный 
(при 14°С в течение 7 дней) для снижения 
рисков потерь качества плодов. 
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ВЫБОР ЦВЕТОВЫХ ХАРАКТЕРИСТИК  
ДЛЯ РАЗРАБОТКИ МЕТОДА ИДЕНТИФИКАЦИИ ПРИМЕСИ МУКИ 

ИЗ МЯГКОЙ ПШЕНИЦЫ В МУКЕ ИЗ ТВЕРДОЙ ПШЕНИЦЫ 
 

CHOICE OF COLOR CHARACTERISTICS TO DEVELOP THE METHOD OF IDENTIFICATION  
OF SOFT WHEAT FLOUR ADMIXTURE IN DURUM WHEAT FLOUR 

Ключевые слова: мука высшего сорта (круп-
ка), твердая пшеница, мука из мягкой пшеницы, 
цвет, цифровое изображение муки, идентифи-
кация, фальсификация. 

 
Макаронные изделия из муки, выработанной 

из твердой пшеницы, – низкокалорийный продукт, 
богат витаминами, минералами, пищевыми волок-
нами, являются продуктом для здорового и дие-
тического питания. Незначительная примесь муки 
из мягкой пшеницы существенно снижает каче-
ство макаронных изделий. Стоимость твердой 
пшеницы и недостаточный объем ее производства 
подчас толкают производителя к фальсификации 
– введению более дешевых компонентов. По 
разным оценкам доля фальсифицированных ма-
каронных изделий составляет от 20 до 40%. Ме-
тодов для идентификации муки из твердой пшени-
цы на наличие муки из мягкой пшеницы при про-
изводстве макаронных изделий достаточно много, 
но они сложны, трудоемки, требуют высокой 
квалификации. На основе проведенного ФГБНУ 
«ВНИИЗ» изучения цветовых характеристик зерна 
твердой и белозерной пшеницы выдвинута рабо-

чая гипотеза – по цветовым характеристикам му-
ки возможно установить примесь мягкой пшеницы 
в перерабатываемой твердой. Для проверки гипо-
тезы разработано средство измерения (СИ) для 
формирования цифрового изображения исследу-
емой пробы муки из твердой пшеницы и специ-
альное программное обеспечение (СПО) для его 
анализа, обеспечивающие определение цвета 
проб муки в системах цвета RGB и в цветовой 
модели Lab. Обоснованы и выбраны достоверные 
критерии контроля качества муки, выработанной 
из зерна твердой пшеницы, по цвету для инстру-
ментального метода определения в ней примеси 
муки из мягкой пшеницы. Сформированы линейки 
«эталонов» муки из твердой пшеницы с фиксиро-
ванным содержанием муки из мягкой, определе-
ны их цветовые характеристики. На основе прове-
денной математической обработки выявлены цве-
товые характеристики с наибольшей чувствитель-
ностью к содержанию муки из мягкой пшеницы. 
Полученные результаты явились основой научно 
обоснованного подхода к разработке метода 
идентификации муки на содержание примеси мяг-
кой пшеницы в перерабатываемой твердой. 

 


