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Анотація. Забезпечення збереження плодів та овочів, безперебійне постачання ними на-
селення вимагає спеціалізованих знань в царині ідентифікації плодоовочевої продукції, показ-
ників якості та безпеки, способів і методів упаковки, маркування, транспортування і збері-
гання як традиційних для України, так і імпортованих тропічних і субтропічних фруктів, де-
яких видів овочів, що надходять в останні роки на ринок України в значних об’ємах і широкому 
асортименті. Мета статті – визначити особливості та провести ідентифікацію та оцінку 
якості авокадо, що надходить на споживчий ринок м. Полтава. Методика дослідження. Вико-
ристані стандартні органолептичні методи – метод балової оцінки та профільний, фізичні 
й хімічні методи. Результати. Проведено ідентифікацію сортів авокадо, що реалізується 
в м. Полтава, та визначено відповідність вимогам за показниками якості та безпечності. 
Досліджувані зразки авокадо під час сортової ідентифікації віднесено до сортів Фуерте та 
Хасс. Дослідженнями встановлено відповідність зразків за показниками якості встановленим 
вимогам, сортові особливості авокадо мають незначний вплив на показники якості. Висно-
вки. Ідентифіковано сорти авокадо, що реалізуються в м. Полтава. Плоди авокадо, що ре-
алізуються в м. Полтава, характеризуються достатнім рівнем якості й органолептичних 
властивостей.
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Постановка проблеми в загальному ви-
гляді та зв’язок із найважливішими науко-
вими чи практичними завданнями. Украї-
на є одним із провідних виробників фруктів 
та овочів у своєму регіоні, а за деякими по-
зиціями – і в глобальному вимірі. Такі дані 
містяться у Європейському статистичному 
довіднику-2020 «Найважливіші європейські 
ринки з точки зору FRUIT LOGISTICA», що 
є одним із найбільших виробників овочів і 
фруктів у Східній Європі. Україна посідає 
третє місце з виробництва яблук у регіоні, 
після Польщі та Росії, а також входить у трій-
ку світових виробників черешень та смороди-
ни. Також «сильною стороною» України є ре-
алізація перероблених фруктів та овочів. Але 
асортимент вирощуваної свіжої плодо-овоче-
вої продукції в Україні обмежується природ-
но-кліматичними умовами, тому для забез-
печення широкого асортименту частина пло-

дів – переважно екзотичних (субтропічних і 
тропічних), що реалізуються на споживчому 
ринку України, імпортуються з інших країн.

Серед імпортованих в Україну тропічних 
фруктів помітне місце, завдяки поширенню 
тенденції здорового харчування, особливо 
останні 3–4 роки, посідає авокадо, різке зрос-
тання постачання якого в Україну відбулось 
у 2018 році. В Україну ввезено більше 4 тис. 
тонн авокадо, що вдвічі перевищує обсяг ім-
порту в 2017 р. Така тенденція спостерігаєть-
ся і в 2019–2020 рр.

Найбільшими виробниками авокадо є 
Мексика, США, Домініканська Республіка та 
Бразилія. До великих виробників відносять 
також Ізраїль, Індонезію, Венесуелу, Колум-
бію і ПАР. До України авокадо завозиться пе-
реважно реекспортом із Голландії, при цьому 
найбільша питома вага припадає на продук-
цію з Ізраїлю, Іспанії, ПАР і Кенії.
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Авокадо є одним із найбільш цінних про-
дуктів, оскільки містить практично повний 
набір необхідних вітамінів і мінералів, а та-
кож корисні жири та клітковину. Найвідомі-
шою є властивість авокадо знижувати рівень 
холестерину в крові та сприяти кращому за-
своєнню корисних речовин з інших фруктів.

Сукупність цих чинників дозволяє прогно-
зувати високий потенціал авокадо на ринку 
України за умови підтвердження відповід-
ності імпортованої продукції вимогам без-
печності та гігієни харчових продуктів, уста-
новлених Регламентом (ЄС) № 852/2004. Тож 
актуальними є сортова ідентифікація, оцінка 
якості та безпечності плодів авокадо, що реа-
лізуються на споживчому ринку. 

Аналіз останніх досліджень і публікацій. 
Питаннями узагальнення вимог і досліджен-
нями особливостей хімічного складу екзо-
тичних плодів займались такі науковці, як 
В. М. Позняковський, Н. Я. Орлова, А. А. Ду-
бініна й ін., проте в Україні комплексні до-
слідження якості авокадо, що реалізують у 
роздрібній торговельній мережі, не проводи-
лися. Поряд зі збільшенням обсягів необхід-
ною умовою споживання авокадо є сортова 
ідентифікація та забезпечення відповідності, 
контроль показників якості та параметрів без-
печності.

Формування цілей статті. Метою статті 
є проведення ідентифікації та дослідження 
якості плодів авокадо, що реалізуються на 
ринку м. Полтава. Основними завданнями є 
оцінка органолептичних і фізичних характе-
ристик зразків авокадо свіжого, що реалізу-
ється, його сортова ідентифікація та визна-
чення параметрів якості, відповідності вста-
новленим вимогам.

Виклад основного матеріалу досліджен-
ня. Об’єктом досліджень є авокадо та його 
фізико-хімічні, органолептичні показники 
та параметри безпечності. Предметом дослі-
джень – плоди авокадо.

Проводячи дослідження, користувались 
загальноприйнятими хімічними, фізико-хі-
мічними, біохімічними методами досліджень 
якості сировини та готових продуктів з вико-
ристанням сучасних приладів та обладнання, 
комп’ютерних технологій: вміст розчинних 
сухих речовин – рефрактометричним мето-
дом, вміст аскорбінової кислоти – йодоме-
тричним методом. Дослідження проведено в 

середній пробі плодів, короткотермінове збе-
реження зразків до випробувань здійснювали 
за кімнатної температури (до +20 оС) та від-
носної вологості до 70 % не більше 10 діб. 

Авокадо (Persea americana Mill., Сімейство 
Lauraceae). Синоніми – пальта; авокадна або 
алігаторова груша; масляний плід. Ареал ви-
рощування авокадо охоплює більше 50 країн 
тропічного та субтропічного поясів, з погляду 
ботаніки плід авокадо є ягодою, а товарознав-
ча класифікація відносить його до тропічних 
кісточкових плодів. 

Плоди авокадо мають овальну або подо-
вжену форму, схожу на грушу, з більш-менш 
вираженою шийкою. Шкірка їх досить щіль-
на, може бути гладкою або шорсткою, чорно-
го, фіолетового або зеленого кольору з різни-
ми відтінками. У стиглих плодів шкірка лег-
ко відділяється від м’якоті. У центрі авокадо 
знаходиться велика кісточка – до 25 % від 
маси плода. 

М’якоть, на яку припадає основна питома 
вага плода, в стиглому стані  має маслянис-
ту мазку консистенцію з ніжним вершковим 
смаком і легким горіховим присмаком. Колір 
її, залежно від сорту, може бути від біло-зеле-
ного та жовтого до зеленого. Нестиглі плоди 
мають тверду консистенцію. Маса авокадо 
коливається від 150 г до 1 кг. На міжнарод-
ному ринку перевага здебільшого віддається 
плодам, маса яких не перевищує 400 г, а се-
редній розмір становить 10–15 см.

Головною особливістю авокадо, що від-
різняє його від інших свіжих соковитих пло-
дів, є висока масова частка ліпідів (залежно 
від сорту, країни походження та сезону), що 
коливається від 3–30 % і становить в серед-
ньому 23,5 %. На відміну від ліпідів тва-
ринного походження ліпіди авокадо легше 
засвоюються і не містять холестерин. Вони 
представлені переважно тригліцеридами 
(85 %); решта 15 % припадають на моно- і 
дигліцериди, фосфоліпіди та гліколіпіди. 
Вільні жирні кислоти присутні в невеликій 
кількості. Основними жирними кислотами, 
що входять до складу гліцеридів, є олеїно-
ва (залежно від сорту частка її коливається 
від 49 до 73 %), пальмітинова (15,7–30,8 %), 
лінолева (0,3–15,8 %) та пальмітолеінова 
(2,8–11,0 %). 

Масова частка білків становить 1,3–
2,6 %, мінеральних речовин – 0,9–1,6 %, 

Г. О. Бірта, О. О. Горячова, Л. Ф. Флока та ін.
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цукрів – 0,5–1,0 %, органічних кислот – 
0,2–0,4 %. Цукри представлені глюкозою 
(вона переважає), а також фруктозою і са-
харозою. 

Особливістю авокадо є наявність моно-
сахаридів з 7–9 атомами вуглеводу (таких, 
як, наприклад, моногептулоза), що в деяких 
сортах можуть мати порівняно високу масову 
частку.

Органічні кислоти представлені голов-
но яблучною (0,32 % у сорті Hass і 0,17 % у 
Fuerte) і лимонною (у тих же сортах, відповід-
но, 0,05 і 0,13 %) кислотами. 

Плоди викликають зацікавлення також 
у зв’язку з високим вмістом калію (400–
700 мг/100 г) та заліза (0,5–1,5 мг/100 г). Аво-
кадо характеризується невисоким вмістом ві-
таміну С і бета-каротину, масова частка яких 
становить в середньому, відповідно, 5–10 і 
0,10–0,44 мг/100 г. Водночас плоди багаті ві-
тамінами групи В. Так, масова частка вітамі-
ну В1 становить 0,08–0,12, В2 – 0,10–0,23, В6 
– 0,22–0,36 мг/100 г. Рівень ніацину в плодах 
досягає 1,10–2,36 мг/100 г. Є відомості про 
вміст в авокадо вітаміну Е.

Середня енергетична цінність 100 г плодів 
становить 230 ккал, або 962 кДж. На харчову 
цінність плодів значно впливають сорт, краї-
на походження та сезон. 

У світі вирощують близько 400 сортів аво-
кадо, але на споживчому ринку України реа-
лізується лише два сортотипи – зелене авока-
до сортів Фуерте або Пінкертон та  авокадо 
сорту Хасс із темно-фіолетовою шкіркою. 

Ідентифікаційними ознаками помологіч-
них сортів  авокадо є: зовнішній вигляд, ко-
лір, форма плодів, форма кісточки, розмір го-
ріха, маса плода, смак. Під час сортової іден-
тифікації керувались зовнішніми ознаками та 
фізичними характеристиками, для визначен-
ня помологічного сорту для кожного зразка 
аналізували 10 нормально розвинених плодів. 
Органолептичні та фізичні характеристики 
(розміри плодів і співвідношення їх розмі-
рів, структури шкірочки, розмір кісточки, за-
барвлення м’якоті та шкірочки) зіставляли з 
характеристиками сортів, вирощуваних у різ-
них групах. Результати сортової ідентифіка-
ції досліджуваних зразків авокадо наведено в 
табл. 1.

Таблиця 1

Ідентифікаційні ознаки досліджуваних зразків авокадо

№ зразка Колір шкірки Форма плода Маса плода Розмір та форма 
кісточки Колір м’якоті

Зразок № 1 Шкірка 
зморшкувата, 

темно-
фіолетового 

(майже чорного) 
кольору, 

рівномірне 
забарвлення

Округла 240–270 г Невелика за 
розміром, округлої 

форми

Масляниста 
текстура, 

жовтого кольору

Зразок № 2 Шкірочка тонка, 
гладка, зеленого 

кольору, 
без яскраво 
виражених 

світлих і темних 
відтінків

Форма 
грушоподібна, 

видовжена

370–385 г Невеликих розмірів, 
має форму краплини

Біло-жовтого, 
кремового 

кольору

Порівнюючи отримані ознаки з описом сор-
тів, що імпортуються в Україну, визначено, що: 

зразок № 1 відповідає сорту Hass (Хасс) – 
сорт гватемальського типу, категорії за розмі-

ром (калібром) – 16;
 зразок № 2 – Fuerte (Фуерте) – сорт гвате-

мала-мексиканського гібриду, категорії за роз-
міром – 10 (табл. 2).
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Таблиця 2

 Помологічна характеристика й опис ідентифікованих сортів авокадо

Сорт Зовнішній вигляд Характеристика сорту
Хасс Чорна або темно-пурпурова шкірка, кругла форма 

та невеликий розмір кісточки, ніжна масляниста 
текстура, м’якоть жовтого кольору, злегка 
горіховий смак. Даний сорт відрізняється високою 
транспортабельністю

Найбільш комерційно популярний сорт 
авокадо в усьому світі. Містить: до 73 % 
води, 15 % жиру, 9 % вуглеводів і 2 % білка, 
вітаміни групи B і вітамін K, фітостероли та 
каротиноїди, зокрема лютеїн і зеаксантин

Фуерте Форма найчастіше грушоподібна, зелена шкірка, а 
кісточка невеликих розмірів, має форму краплини. 
Плоди мають середні розміри, масою близько 400 г. 
Шкірочка тонка, гладка, легко віддільна від м’якоті, 
колір – типово зелений, без яскраво виражених світлих 
і темних відтінків, не змінюється в процесі дозрівання

Цей сорт має більш трав’янистий смак, 
більш нестабільний в дозріванні, м’якоть 
біло-жовта. М’якоть жирна, має солодко-
вершковий присмак. Залежно від країни 
вирощування може мати як жовте, так і 
світло-біле забарвлення

Досліджували показники якості для аво-
кадо, що нормуються CODEX STAN 197-
1995: зовнішній вигляд; розмір плодів; маса 
(категорія плодів); смак і запах; масова част-
ка сухих речовин; площа дефектів шкірки та 
сонячних опіків; масова частка плодів, що 

не відповідають вимогам калібрування; на-
явність загнилих, зів’ялих, запліснявілих, 
сильно пом’ятих плодів; наявність живих 
шкідників і продуктів їх життєдіяльності 
(табл. 3). Крім того, визначали вміст аскор-
бінової кислоти.

Таблиця 3

Характеристика показників якості авокадо  

Показник
Характеристика показника для досліджуваних зразків

Hass (Хасс) Fuerte (Фуерте)

Зовнішній вигляд Плоди округлої форми, невеликі 
за розміром, шкірка зморшкувата, 

темно-фіолетового (майже чорного) 
кольору, рівномірне забарвлення, 

кісточка невелика за розміром, 
округлої форми, м’якоть має 

маслянисту текстуру, жовтого 
кольору, плодоніжка не пошкоджена

Плоди грушоподібної, видовженої 
форми, середні за розміром, шкірочка 

тонка, гладка, зеленого кольору, 
без яскраво виражених світлих і 

темних відтінків, кісточка невеликих 
розмірів, має форму краплини, 

м’якоть біло-жовтого, кремового 
кольору, плодоніжка не пошкоджена

Смак і запах Запах мало виражений, без 
сторонніх, смак злегка горіховий, 

без сторонніх присмаків, властивий, 
не гіркий

Запах мало виражений, без сторонніх, 
смак властивий, має солодко-

вершковий присмак, без гіркуватого 
присмаку

Маса, г /категорія плодів за 
розміром 255/16 377/10

Масова частка сухих речовин, % 22 20
Вміст вітаміну С, мг/100 г 5,2 6,8
Площа дефектів шкірки та 
сонячних опіків, см2 Не виявлено Не виявлено

Масова частка плодів, що 
не відповідають вимогам 
калібрування, %

Не виявлено 10

Наявність загнилих, зів’ялих, 
запліснявілих, сильно пом’ятих 
плодів

Не виявлено Не виявлено

Наявність живих шкідників і 
продуктів їх життєдіяльності Не виявлено Не виявлено
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Аналізуючи наявні значення показників 
якості та порівнявши їх із нормами CODEX 
STAN 197-1995, можна зробити висновок, що 
обидва досліджувані зразки авокадо відпові-
дають встановленим вимогам. За показниками 
якості їх можна віднести до вищого сорту від-
повідно до вимог ГОСТ 34270-2017 «Плоди 
авокадо свіжі. Технічні умови» – міждержав-
ний стандарт, але на території України не ра-
тифікований (діє в Росії, Білорусії, Киргизста-
ні та Киргизії). Слід також відзначити, що в 
авокадо сорту Fuerte було виявлено плоди, що 
не відповідають вимогам калібрування (але в 
межах допустимих норм – 10 %), та визначе-

но менший вміст сухих розчинних речовин (на 
2 % порівняно з сортом Hass).

За порівняльної експертизи органолептич-
них показників якості методом балової оцінки 
за авторською баловою шкалою можна зазна-
чити, що для сорту авокадо Hass дегустато-
рами на більш високому рівні оцінено такий 
показник, як легкість відокремлення кісточ-
ки, а всі інші сенсорні показники (зовнішній 
вигляд, запах, смак і консистенція м’якоті) 
більш високо оцінені для авокадо сорту Fuerte 
(рис. 1, 2). Хоча, при цьому, відмінності між 
оцінками були незначні, коливання середніх 
значень органолептичних показників не пере-
вищувало 0,4 бала.

Рис. 1. Узагальнена балова оцінка авокадо сорту Hass

Рис. 2. Узагальнена балова оцінка авокадо сорту Fuerte
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Важливими показниками, що характери-
зують споживні властивості та якість свіжих 
плодів, є гігієнічні показники. Із показників 
безпеки у свіжих фруктах нормуються до-
пустимі рівні токсичних елементів: ртуті, 
миш’яку, міді, свинцю, кадмію, цинку, хлор-
органічних пестицидів; гексохлорциклінових 
сполук, фосфорорганічних пестицидів (діа-
зинону, диметоату (фосфаміду), малатіону 
(карбофосу), паратіон-метилу (метафосу), 
фозалона тощо, нітратів інших пестицидів і 
радіонуклідів). 

Крім того, для субтропічних і тропічних 
фруктів для полегшення умов транспортуван-
ня, подовження терміну зберігання та запобі-
гання ураженості хворобами та шкідниками 
можуть використовуватись харчові добавки 
для обробки поверхні плодів: Е-230, Е-231 і 
Е-232 (консерванти), залишковий вміст яких 
також нормується діючими нормативними до-
кументами.

Прoведені дoслідження дoзвoлили вста-
новити, що сортові особливості авокадо ма-
ють незначний вплив на показники якості. 
Безпечність свіжих плодів залежить найпер-
ше від умов вирощування, транспортування, 
зберігання тощо. У дoсліджуваних зрaзкaх 
ідентифікованих сортів авокадо показники 
якості були в межах вимог нормативних до-
кументів щодо реалізації та контролю товар-
ної якості авокадо, що надходить у міжна-
родну торгівлю.

Висновки із зазначених проблем і пер-
спективи подальших досліджень у подано-
му напрямі. Ідентифікація сортів авокадо, що 
реалізуються на ринку м. Полтава, дозволила 
встановити, що зразок 1 відповідає сорту Hass 
(Хасс) – сорт гватемальського типу; зразок 
2 – Fuerte (Фуерте) – сорт гватемала-мекси-
канського гібриду. Дослідженнями визначено 
відповідність зразків за показниками якості 
встановленим вимогам, сортові особливості 
авокадо мають незначний вплив на показники 
якості.

Результати дослідження можуть бути ко-
рисними для споживачів і працівників торгівлі 
під час закупівель авокадо.

Перспективами подальших досліджень в 
зазначеному напрямі є визначення показників 
біологічної цінності авокадо та їх змін під час 
зберігання, оцінка відповідності показників 
безпечності авокадо. 
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Аннотация. Обеспечение сохранности плодов и овощей, бесперебойное снабжение ими 
населения требует специализированных знаний в области идентификации плодоовощной 
продукции, показателей качества и безопасности, способов и методов упаковки, маркировки, 
транспортировки и хранения как традиционных для Украины, так и импортируемых тропи-
ческих и субтропических фруктов, некоторых видов овощей, поступающих в последние годы 
на рынок Украины в значительных объемах и широком ассортименте. Цель статьи – опреде-
лить особенности, провести идентификацию и оценку качества авокадо, поступающего на 
потребительский рынок г. Полтава. Методика исследования. Использованы стандартные 
органолептические, физические и химические методы. Результаты. Проведена идентифи-
кация сортов авокадо, реализуемых в г. Полтава, определено соответствие требованиям 
по показателям качества и безопасности. Исследуемые образцы авокадо при сортовой иден-
тификации отнесены к сортам Фуэрте и Хасс. Исследованиями установлено соответствие 
образцов по показателям качества установленным требованиям, сортовые особенности 
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авокадо имеют незначительное влияние на показатели качества. Выводы. Идентифициро-
вано сорта авокадо, реализуемые в г. Полтава. Плоды авокадо, реализуемые в г. Полтава, 
характеризуются достаточным уровнем качества и органолептических свойств. 

Ключевые слова: авокадо, идентификация, сорт, качество.

G. Birta, Dc. Agr. Sci., Professor; E. Goryachova, PhD, Associate Professor; L. Floka, PhD; 
Z. Rachinska (Poltava University of Economics and Trade). Features of identification and quality 
assessment of avocado.

Abstract. Ensuring the preservation of fruits and vegetables, uninterrupted supply of them requires 
specialized knowledge in the field of identification of fruits and vegetables, quality and safety indica-
tors, methods and techniques of packaging, labeling, transportation and storage - both traditional for 
Ukraine and imported tropical and subtropical fruits, some species vegetables entering the Ukrainian 
market in recent years in significant volumes and a wide range. Purpose. The purpose of the article is 
to identify the features and identify and assess the quality of avocados entering the consumer market 
of Poltava. Methods. Standard organoleptic, physical and chemical methods were used. Results. The 
identification of avocado varieties sold in Poltava was carried out and the compliance with the require-
ments in terms of quality and safety was determined. The studied samples of avocado in varietal iden-
tification were classified as Fuerte and Hass. Studies have shown that the samples meet the quality 
requirements to the established requirements, the varietal characteristics of avocados have little effect 
on quality indicators. Conclusions. Avocado varieties sold in Poltava have been identified. Avocado 
fruits sold in Poltava are characterized by a sufficient level of quality and organoleptic properties.

Key words: avocado, identification, variety, quality.
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