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Аннотация. В статье рассматриваются перспективы применения способа производства «Компота из фейхоа» для сохранения 

биохимических компонентов сортов и форм фейхоа. На базе Федерального исследовательского центра «Субтропический научный 

центр Российской академии наук» изучены продуктивность и масса плодов, биохимический состав плодов разных сортов и форм 

фейхоа: общая кислотность, витамин С, сахароза, фруктоза, глюкоза, сумма сахаров, сухое вещество, гликемический индекс. 

Обоснован для промышленного использования «Способ производства компота из фейхоа», существенными отличительными при-

знаками предлагаемого способа являются: предварительный нагрев плодов, расфасованных в банках, в течение 1,5 мин в СВЧ-

камере с частотой 2400±50 и разряжением 75-80 кПа; накрытие крышками в этой же камере; герметизация с установкой  

в носитель, обеспечивающий механическую герметичность банок и тепловая обработка в потоке воздуха температурой 120°С 

и скоростью 6-7 м/с в течение 15 минут. 
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Abstract. The article examines the prospects of using the method for producing "Feijoa Compote" to preserve the biochemical components 

of feijoa varieties and forms. At the Federal Research Center "Subtropical Scientific Center of the Russian Academy of Sciences," the produc-

tivity and fruit weight, as well as the biochemical composition of fruits of different varieties and forms, were studied: total acidity, vitamin 

C, sucrose, fructose, glucose, total sugars, dry matter, and glycemic index. Its industrial use has been justified. The method for producing 

feijoa compote, with the significant distinctive features of the proposed method, includes: preliminary heating of the fruits packed in jars  

for 1,5 minutes in a microwave chamber at a frequency of 2400+_50 MHz and a vacuum of 75-80 kPa; covering with lids in the same 

chamber; sealing with placement in a holder that ensures the mechanical tightness of the jars, and heat treatment in an airflow at a temper-

ature of 120°C and a speed of 6-7 m/s for 15 minutes. 
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Введение. Род Feijoa семейства Миртовые 

(Myrtaceae) состоит из 3 бразильских видов, лишь вид F. 

sellowiana Berg является культурным, одомашненным в Ев-

ропе  

в конце XIX века. Лабораторией селекции Федерального 

исследовательского центра «Субтропический научный 

центр Российской академии наук» представлены основные 

направления селекции Feijoa sellowiana в условиях Красно-

дарского края. Разработана модель сорта, согласно которой 

проводятся целенаправленные скрещивания для получения 

новых форм фейхоа с комплексом хозяйственно-ценных 

признаков [5]. 

В почвенно-климатических условиях влажных суб-

тропиков Краснодарского края, где характерной особенно-

стью является высокая среднегодовая температура воздуха 
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(+14,1 ̊С), большое количество осадков (1534 мм), обилие 

солнечной радиации (117 ккал/см2) и высокая относитель-

ная влажность воздуха (74%), в результате многолетних ис-

следований выделены перспективные формы фейхоа, уста-

новлены сроки прохождения фенофаз, усовершенствован 

способ размножения и технология формирования кроны 

данной культуры [5]. 

Большой научной ценностью обладает монография 

М.Д. Омарова, З.М. Омаровой, Н.Н. Карпун, в которой при-

водятся результаты многолетних исследований по куль-

туре фейхоа во влажных субтропиках РФ – одной их важ-

нейших плодовых культур, рассказывается о народно-хо-

зяйственном значении культуры, ее истории, современном 

состоянии и о перспективах развития. Описаны биоморфо-

логические и экологические особенности культуры, архи-

тектоника ее корневой системы, рассмотрены сортовые 

особенности, плодоношение и др. [12]. 

В результате исследований представляется возмож-

ным получить некоторое реальное понятие о биохимиче-

ской характеристике плодов фейхоа исследованных от-

дельных сортообразцов фейхоа, удачно сочетающих в себе 

высокую урожайность и качество плодов. Установлены 

и выделены наиболее ценные по биологическим свойствам 

и пищевкусовым достоинствам плодов сортообразцы фей-

хоа, которые можно рекомендовать для возделывания в лю-

бительском садоводстве, а также для широкого внедрения 

в производство продуктов полифункционального назначе-

ния [2, 6, 9]. 

Характерной особенностью культуры является неод-

новременное созревание плодов даже в пределах одного 

растения. По мере созревания ягоды естественным образом 

опадают, при этом они еще твердые на ощупь, что упро-

щает сбор урожая и предохраняет плоды от механических 

повреждений. В процессе хранения при температуре 

10-15°С в течение 5-10 дней, дозревают, размягчаются 

и становятся ароматными [1, 8, 13]. Культуру можно счи-

тать экологически чистой, потому что мало повреждается 

вредителями и болезнями [10]. 

Плоды фейхоа содержат 81% воды, 5,2-3,6% яблоч-

ной кислоты; витамин Р; пектина – 1,34%, а по содержанию 

витамина С превосходят яблоки и груши. В зависимости 

от сорта количество витамина С колеблется от 23 до 44 мг% 

[7, 11, 14]. 

Содержание органо-минеральных веществ, витамина 

С придает ягодам фейхоа лечебное свойство, этим и опре-

деляется ее пригодность для технической переработки. 

Конструктивным сырьем для приготовления разных конди-

терских изделий является пюре из фейхоа, который обла-

дает ценными технологическими свойствами. Пектин, со-

держащийся в пюре, имеет способность выводить из орга-

низма тяжелые металлы и токсины, его регулярное потреб-

ление в составе продуктов позволяет регулировать обмен 

веществ и функции органов пищеварения, снижать уровень 

глюкозы и холестерина в крови [4]. 

Плоды фейхоа ценны в свежем виде, исключительно 

ароматны. Но и в переработанном виде – компоты, варенья, 

джемы – они не уступают земляничному и айвовому варе-

ньям и компотам. Способ производства компота из фейхоа 

включает подготовку и расфасовку плодов с последующей 

обработкой в СВЧ-камере с частотой 2400±50 МГц и раз-

режением 75-80 кПа в течение 15 минут [15]. Содержание 

витамина С в готовом продукте, изготовленном по данному 

способу, на 50% выше, чем в компоте, изготовленном 

по традиционной технологии. 

Способ производства варенья из фейхоа включает 

расфасовку уваренного продукта в банки с последующей 

обработкой в СВЧ-камере с частотой 2400±50 МГц и раз-

режением 75-80 кПа в течение 2,5 минут [16]. По мере со-

зревания плодов фейхоа содержание витамина С в нем уве-

личивается. Содержание витамина С в готовом продукте, 

изготовленном по данному способу, на 30% выше, 

чем в компоте, изготовленном по традиционной техноло-

гии. 

Таким образом, как видно из приведенных данных, 

изучение биохимического состава различных сортов 

и форм фейхоа в приложении к созданию сырьевой базы 

для производства варенья, компотов, джемов, соков, лике-

ров и других продуктов является актуальной проблемой. 

Цель исследований – оценка перспективности ис-

пользования некоторых сортов и форм фейхоа в качестве 

сырья для установления оптимального способа производ-

ства компота. 

Материалы и методы исследований. Исследования 

по изучению сортов и форм фейхоа проводили на базе 

опытно-коллекционных насаждений Федерального иссле-

довательского центра «Субтропический научный центр 

Российской академии наук» (ФИЦ СНЦ РАН).  

Объектами исследований послужили сорта и формы 

фейхоа: Superba, Дагомысская, Дачная, Сентябрьская, 

форма ШВ-07, форма 4-10, форма 6-24, форма 10-22, форма 

12-5, форма 13-11, форма Б-13, форма ШВ-1. 

Определение биохимического состава плодов выпол-

няли в лаборатории физиологии и биохимии растений ФИЦ 

СНЦ РАН. Витамин С определяли йодометрическим мето-

дом [3], суть которой сводится к постепенному окислению 

аскорбиновой кислоты в дегидроаскорбиновую кислоту 

под действием йода с образованием йодоводорода. Хи-

мико-технологическая характеристика сырья для создания 

«Компота из фейхоа» – общеизвестными стандартизиро-

ванными современными методами в научно-исследова-

тельской лаборатории технологического факультета 

ФГБОУ ВО «Дагестанский государственный технический 

факультет». 

В ходе выполнения работы использовали общеприня-

тые методы оценки биохимических показателей качества 

продукции, изложенные в соответствующих стандартах, 

руководствах и технологических инструкциях [3, 17].  

Результаты исследований и их обсуждение. 

Данные наших исследований, проведенные в условиях 

субтропической зоны Краснодарского края, показали, 

что в 2023 году, в период усиленного роста плодов (август-

сентябрь) метеорологические условия для культуры фей-

хоа были не совсем комфортными – в августе выпало всего 

1,0 мм осадков против 106 мм многолетней нормы, темпе-

ратура воздуха доходила до отметки 35,9°С, в результате 

отмечалось осыпание репродуктивных органов, процент 

полезной завязи снизился, а продуктивность деревьев со-

ставила 4,2-8,6 кг с дерева. У сорта Дагомысская (81 г) 

и формы Б-13 (76,0 г) отмечены самые крупными плодами. 

В июне 2024 года высокие температуры сопровожда-

лись отсутствием атмосферных осадков (всего 2 мм за ме-

сяц), в результате фаза цветения прошла быстро, наблюда-

лось массовое осыпание завязей. В сентябре ночная темпе-

ратура воздуха опускалась до 15,3°С, а днем поднималась 

до 34,3°С. Осадков в первый месяц осени выпало 127 мм 

против 139 мм средней многолетней нормы, в результате 

плоды стали увеличиваться в размере. С одного растения 

урожай плодов составил от 3,8 (форма 13-11) до 13,6 кг 

(сорт Дагомысская). Наиболее крупные плоды отмечены 

у сорта Дагомысская (90,0 г) и формы Б-13 (75,3 г). макси-

мальная масса отдельных ягод доходила на некоторых об-

разцах до 105,0-126,0 г (рисунок 1). 
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Рисунок 1. Продуктивность сортов/форм фейхоа за 2023-2025 гг. (кг/дерево) 

Figure 1. Productivity of feijoa varieties/forms in 2023-2025 (kg/tree) 

Погодные условия августа и сентября 2025 года были 

благоприятными для налива плодов (оптимальное соотно-

шение температуры воздуха и достаточное количество 

осадков). В результате продуктивность насаждений фейхоа 

была выше, чем в предыдущем году, с одного растения уро-

жай плодов составил от 8,4 (форма 13-11) до 18,4 кг (сорт 

Дагомысская). Наиболее крупные плоды отмечены у сорта 

Дагомысская (91,0 г) и формы Б-13 (81,3 г), максимальная 

масса отдельных ягод доходила на этих образцах до 114,1-

117,2 г соответственно (рисунок 2). 

Рисунок 2. Масса плода (г) сортов/форм фейхоа по годам 

Figure 2. Fruit weight (g) of feijoa varieties/forms by year 

Анализ качества плодов сортов/форм фейхоа, прове-

денный нами в оптимальные сроки созревания, показал 

следующее: плоды фейхоа по всем исследуемым формам 

характеризуются значительным содержанием кислот и ви-

тамина С и невысоким содержанием сахаров, однако в них 

содержится больший процент моносахаров, в частности, 

фруктозы, которая определяет «сладкий вкус» плода. 

По содержанию сахаров в плодах фейхоа хотелось бы от-

метить, что во всех образцах доминирующим сахаром яв-

ляется сахароза. Суммарное содержание сахаров варьиро-

вало от 6,40% до 9,77%, демонстрируя значительные раз-

0

2

4

6

8

10

12

14

16

18

20

2023 2024 2025 средний

0,0

20,0

40,0

60,0

80,0

100,0

120,0

140,0

2023 ср. 2024 ср. 2025 ср. 2023 max 2024 max 2025 max



2026.  No.2 (85) .  ISSN 1992-2582  

Bulletin of Michurinsk 
State Agrarian University  

86 

AGRONOMY, FORESTRY 
AND WATER MANAGEMENT

личия между сортообразцами. Наибольшей сахаронакопи-

тельной способностью отличался раннеспелый сорт Сен-

тябрьская (общая сумма 9,77%), относительно низким для 

данной группы уровнем сахарозы (2,90%) отмечена форма 

6-24 позднего срока созревания.

Рисунок 3. Некоторые биохимические показатели сортообразцов фейхоа, среднее за 2023-2025 гг. 

Figure 3. Some biochemical indicators of feijoa varieties, average for 2023-2025 

Таким образом, изучаемые нами сортообразцы отли-

чаются не только высокой урожайностью, но и хорошим 

качеством плодов. Однако, ягоды фейхоа считаются во-

обще нележкими, их нельзя длительно хранить, как, напри-

мер, яблоки. В среднем, уже на десятый день хранения 

наблюдаются большие потери массы плодов, естественная 

убыль которой с увеличением срока хранения возрастает, 

а также отмечается порча плодов. 

Благодаря специфическому аромату и вкусу, ягоды 

фейхоа с успехом можно использовать в кулинарии и де-

сертных целях. Предлагаемый способ приготовления ком-

пота относится к консервной промышленности и можно ис-

пользовать при производстве компота из фейхоа в банках 

CKО 1-82-1000. 

Источники, которым был проведен поиск по данному 

способу, показали, что прототипом предлагаемого способа 

является способ производства консервов «Компот из фей-

хоа» с использованием вакуумирования плодов, залитых 

сиропом, и стерилизацией в автоклаве [1] по режиму:  
25 − 25 − 25

 100°С 
× 118 кПа 

где 25 – продолжительность периода нагрева воды до 

100°С, мин; 

25 – продолжительность периода собственной стери-

лизации при 100°С, мин; 25 – продолжительность периода 

охлаждения, мин; 100°С – температура стерилизации, °C; 

118 – противодавление в автоклаве, кПа. 

Основными недостатками этого способа являются: 

большая продолжительность процесса тепловой обработки 

продукта, что существенно ухудшает качество готового 

продукта; неравномерность тепловой обработки продукта 

в банках; относительно большой расход тепловой энергии 

и воды. 

Технический результат предлагаемого способа 

направлен на создание способа производства компотов, 

обеспечивающего: сокращение продолжительности про-

цесса; более полное сохранение биологически активных 

компонентов, содержащихся в исходном сырье, а также 

экономию тепловой энергии. 

Указанный технический результат достигается 

за счет того, что по предлагаемому способу банки с расфа-

сованными плодами после заливки сиропа помещают в спе-

циальную СВЧ-камеру с разряжением 75-80 кПа и в тече-

ние 2 минут содержимое банок подвергают обработке элек-

тромагнитным полем сверхвысокой частоты 2400±50 МГц. 

Накрываются крышками, далее на выходе из камеры банки 

подвергаются герметизации, устанавливают в носитель, 

обеспечивающий механическую герметичность банок 

и подвергаются тепловой обработке в потоке воздуха тем-

пературой 130°С и скоростью 6,0 м/с в течение 15 минут с 

продолжением нагрева душеванием горячей водой темпе-

ратурой 100°С в течение 15 мин с последующим охлажде-

нием в потоке атмосферного воздуха с температурой 

20-25°С и скоростью 6-7 м/с в течение 20 минут, и при этом 

в течение всего процесса тепловой обработки банки враща-

ются с «донышка на крышку» частотой 0,16 с-1. 

Пример осуществления способа. В банки расфасовы-

вают подготовленные плоды, заливают сироп с температу-

рой 85°С далее банку с продуктом на 2 минуты, помешают 

в СВЧ- камеру с разряжением 75-80 кПа и содержимое ба-

нок подвергают обработке электромагнитным полем сверх-

высокой частоты 2400±50 МГц. После СВЧ- обработки 

банки накрываются крышками. В дальнейшем при выходе 

из камеры банки закатывают, устанавливают в носитель, 

обеспечивающий механическую герметичность банок, под-

вергают нагреву в потоке воздуха температурой 130%' 

и скоростью 6,0 м/с в течение 15 минут с продолжением 

нагрева душевен нем горячей водой температурой 100°С 

в течение 15 минут с последующим охлаждением в потоке 

атмосферного воздуха с температурой 20-25°С и скоростью 

6-7 м/с в течение 20 минут, и при этом в течение всего про-

цесса тепловой обработки банки вращаются с «донышка

на крышку» частотой 0,16 с-1.
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Существенными отличительными признаками пред-

лагаемого способа являются: предварительный нагрев пло-

дов, расфасованных в банках, в течение 2 мин в СВЧ-ка-

мере с частотой 2400±50 и разряжением 75-80 кПа; накры-

тие крышками в этой же камере; герметизация с установкой 

в носитель, обеспечивающий механическую герметичность 

банок, и тепловая обработка в потоке воздуха температу-

рой 130°С и скоростью 6,0 м/с в течение 15 мин с продол-

жением нагрева душеванием горячей водой температурой 

100°С в течение 15 мин с последующим охлаждением в по-

токе атмосферного воздуха с температурой 20-25°С и ско-

ростью 6-7 м/с в течение 20 мин, и при этом в течение всего 

процесса тепловой обработки банки вращаются с «до-

нышка на крышку» частотой 0,16 с-1. 

Предварительный нагрев плодов, залитых сиропом 

в СВЧ-камере с разряжением до герметизации банок, спо-

собствует за счет объемного нагрева плодов с разрушением 

клеточного строения практически полному удалению воз-

духа из плодов и из банки, что приостанавливает окисли-

тельные процессы и обеспечивает более полное сохранение 

биологически активных компонентов, содержащихся в ис-

ходном сырье. Содержание витамина С в готовом про-

дукте, изготовленном по данному способу, на 50% выше, 

чем в компоте, изготовленном по традиционной техноло-

гии. Данный режим обеспечивает сокращение продолжи-

тельности процесса по сравнению с традиционным 

на 20 мин, повышение качества готовой продукции, эконо-

мию тепловой энергии и воды. 

Заключение. В результате проведенного комплекс-

ного исследования были получены следующие результаты: 

урожай плодов с 1 дерева – 13,5 кг оказался у самого высо-

коурожайного сорта Дагомысская, средних показателей до-

стигает сорт Superba – 9,8 кг, форма Б – 12-10,1 кг и форма 

ШВ-07 – 9,0 кг, низкие урожаи показали форма 13-11 – 

5,2 кг, форма ШВ-1 – 5,8 кг. Средняя масса плода, кроме 

условий и сортовых особенностей, сильно зависит от уро-

жая дерева. По средней массе плода изучаемые сорта 

и формы можно подразделить на 3 группы: с мелкими пло-

дами (20-40 г), с плодами среднего размера (41-80 г) 

и с крупными плодами (81-120 г). комплексное биохимиче-

ское изучение сортов и форм показало, что общая кислот-

ность колеблется в пределах 1,33-2,26%, витамин С 42,62-

53,13 мг/%, сахароза 2,90-5,90%, фруктоза 2,14-3,39%, глю-

коза 0,34-1,54%, сумма сахаров 6,40-9,77%, сухое вещество 

12-23%, а отношение сахар/кислота 2,6-5,8. 

Разработан способ производства компота из фейхоа, 

характеризующийся тем, что банки с расфасованными пло-

дами после заливки сиропа помещают в специальную СВЧ-

камеру с разряжением 75-80 кПа, и в течение 2 мин содер-

жимое банок подвергают обработке электромагнитным по-

лем сверхвысокой частоты 2400±50 МГц и накрывают 

крышками. Далее на выходе из камеры банки герметизи-

руют, устанавливают в носитель, обеспечивающий механи-

ческую герметичность банок, где они подвергаются тепло-

вой обработке в потоке воздуха температурой 130°С и ско-

ростью 6 м/с в течение 15 мин с продолжением нагрева ду-

шеванием горячей водой температурой 100°С в течение 

15 мин с последующим охлаждением в потоке атмосфер-

ного воздуха с температурой 20-25°С и скоростью 6-7 м/с 

в течение 20 мин. И при этом в течение всего процесса теп-

ловой обработки банки вращаются с «донышка на крышку» 

с частотой 0,16 с-1. Способ обеспечивает сокращение про-

должительности процесса тепловой обработки, удаление 

воздуха из плодов и банок и, тем самым, повышение каче-

ства готовой продукции. 
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