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Карапетян Анна Сержиковна 

 

Биохимическая и химико-технологическая оценка плодов тыквы в 

зависимости от сортовых особенностей и сроков хранения 

 

РЕЗЮМЕ 

 

Тыква, являясь ценной культурой. По содержанию целебных веществ тыква 

превосходит многие другие овощи. В мякоти плодов содержатся сахара, соли калия, 

кальция, магния, фосфора,. В большом количестве содержится железо, которое 

необходимо для процессов кроветворения. В Армении тыква известна с древних 

времен. В последние годы в Научном центре овоще-бахчевых и технических культур 

МСХ РА созданы и районированы несколько сортов тыквы, что и послужило 

примером для возрастания интереса к выращиванию этой культуры. Однако, в 

Армении площади выращивания тыквы не столь велики как при других культурах. В 

области этой культуры не были проведены исследования по изучению изменения 

качественных признаков плодов в зависимости от видовых и сортовых особенностей, 

сроков хранения и переработки. 

Целью настоящей работы было изучение агробиологических, биохимических и 

химико-технологических особенностей местных и интродуцированных сортообразцов 

тыквы. Опыты проводили в Научном центре овоще-бахчевых и технических культур  

МСХ РА в течение 2011-2014 гг. Материалом исследований являлись 8 сортообразцов 

тыквы местной и зарубежной селекции; 4 мускатные – «Беркануш», «Меграддум», 

«Сапорик», «Прикубанская», 2 крупноплодные – «Арарати вардагуйн» и 

«Прикорневая» и 2 твердокорые – «Биг Макс» и «Смол шугар». Стандартами служили 

местные сорта «Беркануш» и «Арарати вардагуйн».  

Исследуемые сортообразцы изучали по общепринятым методикам.  

В период вегетации проводили фенологические наблюдения. Сортообразцы 

оценивали по биоморфологическим и хозяйственно-ценным признакам. Проводили 

описание плодов по форме, окраске и средней массе. Отбор плодов и их подготовка 

для лабораторных анализов проводили по Госту 7975-68.  

Для лабораторных исследований отбирали по 2-3 плода тыквы от каждого 

сорта. Подготовку тыквенного пюре осуществляли по методу Скрипникова. Изучался 

химический состав плодов: содержание сухих веществ определяли рефрактометром, 

общие сахара – по методу Бертрана, аскорбиновую кислоту – по Мурри, титруемую 

кислотность – титрованием раствором 0.1Н щелочи  и каротин – колориметрическим 

методом. Учет урожая разработан методом математического анализа. 

Проведенные исследования во время вегетации показали, что изучаемые сорта 

отличались друг от друга биоморфологическими, фенологическими и биохимическими 

показателями.  

Фенологические исследования показали, что вегетационный период у 

изучаемых сортов составило 93-112 дней. По скороспелостью выделился сорт Сапорик 

(мускатный), с вегетационным периодом 93 дней. В группу среднеспелых были 

включены мускатные сорта «Беркануш», «Меграддум», «Прикубанская»,  

крупноплодные сорта «Арарати вардагуйн» и «Прикорневая» и твердокорые – «Биг 

Макс» и «Смол шугар». Вегетационный период у этих сортов составили 106-112 дней. 

Результаты исследований показали, что мускатные сорта тыквы отличались 

высокими показателями качества плодов. Из них высоким содержанием каротина 
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выделися сорт «Сапорик». Низкие качественные показатели плодов наблюдали у 

твердокорых сортов «Биг Макс» и «Смол шугар».  

По биоморфологическим показателям были выделены мускатные сорта 

«Беркануш» (ст-1) и «Сапорик», у которых выход мякоти составил соответственно – 

86,81 и 90,71 %. Что является важным показателем для промышленной перерабатки. А 

показатель мясистости ПМ, у этих сортов составило соответственно: 0,82 и 0,90.  

В ходе исследований было установлено, что при хранении тыквы наблюдали 

уменьшение массы плодов. Так, в течение 8 месяцев хранения потеря массы составила 

у мускатных сортов 23,4 - 28,6 %, у крупноплодных 11,9 - 14,5 %, а у твердокорых 36,0 

- 40,4%.  

В процессе хранения  наблюдалась определенная динамика качественных 

показателей. Результаты показали, что у всех исследуемых сортов тыквы 

максимальное содержание каротина наблюдалось на 4-5-ом месяцах хранения и самым 

высоким содержанием выделился мускатный сорт «Сапорик» – 21,76 мг%. 

Наибольшее содержание сухих веществ и общих сахаров наблюдали на 4-ом месяце 

хранения. Самым высоким содержанием сухих веществ и общих сахаров выделился 

мускатный сорт «Беркануш», соответственно 11,55 % и 7,63 %. В процессе хранения 

наблюдали снижение концентрации аскорбиновой кислоты. За весь период хранения  

высоким содержанием аскорбиновой кислоты выделился сорт «Беркануш», у которого 

этот показатель к концу хранения составил 5,39 мг%.  

Как показали результаты исследований в период хранения, высокой лежкостью 

отличались мускатные и крупноплодные сорта. В отличии этих сортов, у твердокорых 

сортов снижение качественных и вкусовых показателей наблюдается в более ранних 

стадиях хранения.  

Исходя из этого, можно сделать вывод, что было бы целесообразно хранить 

мускатные и крупноплодные сорта тыквы в течение 5-6 месяцев, а твердокорые – 3-4 

месяцев.  

Выявлено, что после  20-и минутной термообработки плодов в полученном 

пюре содержание сухих веществ и общих сахаров увеличивалось, а каротина – 

понижалось. По средним данным трех лет, содержание каротина в пюре варьировало 

от 2,98  (твердокорый сорт «Big Max») до 17,71 мг% (мускатный сорт «Сапорик»). 

Содержание сухих веществ варьировало от 7,31 (крупноплодный сорт «Арарати 

вардагуйн») до 13,96% (мускатный сорт «Беркануш»), а общих сахаров - от 3,90  («Big 

Max») до 8,22 % («Беркануш»). 

Высокой урожайностью отличались сорта «Беркануш» (мускатный) – 457,6 

ц/га,  «Прикорневая» (крупноплодный) – 527.2 ц/га и «Big Max» (твердокорый) – 493,6 

ц/га. 

Расчет экономической эффективности показал, что при длительном хранении 

плодов тыквы, в условиях Араратской долины, высокий уровень рентабельности 

обеспечили сорта «Беркануш» (мускатный) 126.2 - 282.3 % и «Прикорневая» 

(крупноплодный) 149.9 - 329.1 %)  

Таким образом, в условиях Араратской долины следует выращивать мускатные 

сорта «Беркануш» и «Сапорик», а также крупноплодный сорт «Прикорневая». А для 

промышленной переработки, особенно для производства детского питания, 

рекомендуем использовать мускатные сорта «Беркануш» и «Сапорик». 
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Anna  Karapetyan  

 

Biochemical and chemical-engineering assessment of pumpkin fruits, depending on 

the varietal characteristics and periods of storage 

 

SUMMARY 

 

Pumpkin is a valuable culture. According to the content of medicinal substances 

pumpkin surpasses many other vegetables. The pumpkin fruits contain sugar, potassium, 

calcium, magnesium, phosphorus, the great quantity of iron, which is necessary for blood 

formation processes. 

Pumpkin is known in Armenia since ancient ages. In last years, there were created 

and zoned several varieties of pumpkin in the Scientific Center of vegetable and industrial 

crops under the Ministry of Agriculture of Republic of Armenia.Which is conduced to the 

increasing interest in the cultivation of this crop. However,  the growing areas of pumpkin 

are not as great as the other cultures in Armenia. In the field of pumpkin have not been 

conducted studies of the changes in qualitative characteristics of fruits, depending on species 

and varietal characteristics, terms of storage and processing. 

In order to study agro-biological, biochemical and chemical-technological features 

local and introduced varieties of pumpkin, has been conducted a series of studies. In order to 

study agro-biological, biochemical and chemical-technological features local and introduced 

varieties of pumpkin, have been conducted a series of studies. In 2011-2014, experiments 

have been taken in the Scientific Center of vegetable and industrial crops of Ministry of 

Agriculture of RA . The materials of the study were 8 varieties of pumpkin: C. moshchata, C. 

maxima and C. pepo, from which 4 were introduced and 4 local. The control samples were 

local varieties Berkanush and Ararati vardaguyn. 

The specimens were studied by standard methods. 

During the growing season, phenological observations have been made. The 

specimens was evaluated by biomorphological, economically - valuable traits. We carried out 

the description of the fruit (shape, color, average weight of the fruit). The selection of fruits 

and their preparation for laboratory analyzes were carried out in accordance with GOST 

7975-68. For the study were selected 2-3 fruit pumpkin for each variety. Preparing pumpkin 

puree was conducted by the method of Skripnikov. Biochemical studies were performed by 

standard methods:  

the dry matters – by the refractometer,  

sugars – by the method of Bertrand,  

ascorbic acid - by the method of Murray,  

titratable acidity – by titration with 0.1 N alkali solution 

carotene – by the colorimetric method.  

Accounting of the yield have been developed by the method of mathematical 

analysis. 

Studies during the growing season have shown that the studied varieties differ from 

each other by biomorphological, phenological and biochemical parameters. 

Phenological studies have shown that the growing season in the studied varieties was 

93-112 days. Early maturity had variety Saporik (C. moschata), with vegetation period in 93 

days. In the middle - maturity group are included varieties "Berkanush", "Megraddum", 

"Prikubanskaya" (C. moschata), "Ararat vardaguyn", "Prikornevaya" (C. maxima) and "Big 



25 
 

Max" and "Small Sugar" (C. pepo). The vegetation period  of these varieties were 106-112 

days. 

The results showed that the varieties of C. Moschata pumpkin were differ in their 

high fruit quality indicators. Among them variety "Saporik" had had high content of carotene 

. Low quality indicators observed in the varieties "Big Max" and "Small Sugar" (C. pepo). 

By Biomorphological indicators were allocated varieties Berkanush and Saporik of 

C. Moschata. The yield of pulp of these varieties were respectively, 86.81 and 90.71 percent. 

Which is an important indicator for processing industry. And the index of  meatiness of these 

varieties waere respectively 0.82 and 0.90. 

The results showed that during the storage period of pumpkin there have been 

observed weight decrease of the fruit. And after 8 months of storage, decline in weight was 

for C. moschata varieties 23.4-28.6%, for C. maxima varieties 11.9-14.5% and for C. pepo 

varieties 36.0-40.4%. During the storage period there was a certain dynamic of quality 

indicators. And so, in all varieties the maximum content of carotene  was observed in the 4-

5-th months of storage and the highest content of carotene had the Saporik - 21.76 mg%. The 

maximum content of dry matters and total sugars was observed in the 4th month of storage. 

The highest content of dry matters and total sugars had Berkanush, respectively, 11.55% and 

7.63%. During storage period, we noticed a decrease of ascorbic acid. But over the entire 

period of storage, the highest content of ascorbic acid had the variety Berkanush. And by the 

end of storage it was 5.39 mg%.  

As shown by the results of research, during storage, high keeping quality had the 

varieties of C. moschata and C. maxima . In contrast to them the decrease of qualitative and 

flavor parameters are observed in earlier stages of storage in varieties of C pepo. 

Based on these results, we can conclude that it would be advisable to keep the C. 

moshcata and C. maxima varieties for 5-6 months and C. pepo varieties for 3-4 months. 

The results showed that after 20 minutes of the heat treatment the dry matters and 

sugars content had increased in the pumpkin puree, but the carotene content had decreased. 

According to the average data of three years, the carotene content in the puree have been 

from 2.98 mg% (Big Max) to 17.71 mg% (Saporik). The dry matters content have been from 

7.31% (Ararati vardaguyn) to 13.96% (Berkanush). The sugar content have been from 3.90% 

(Big Max) to 8.22% (Berkanush). 

High yield capacity have varieties Berkanush (C. moschata) - 457.6 c/ha, 

Prikornevaya (C. maxima) - 527.2 kg / ha, and Բիգ Մաքս (C. pepo) - 493.6 kg / ha. 

Calculation of economic efficiency has shown that two varieties had high 

profitability in the Ararat valley during the storage time. That were Berkanush (C. moschata) 

- 126.2 - 282.3 % and Prikornevaya (C. maxima) -149.9 - 329.1 % . 

Analyzing the results of the studies, we offer to cultivate varieties Berkanush and 

Saporik(C. moschata) and Prikornevaya (C. maxima) in the terms of Ararat valley. And for 

industrial processing, especially for the production of baby food we offer to use varieties 

Berkanush and Saporik. 

Studies during the growing season have shown that the studied varieties differ from 

each other Biomorphological, phenological and biochemical parameters. 
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