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ТОВАРОЗНАВЧА ОЦІНКА СОРТІВ 
ГАРБУЗА, РАЙОНОВАНИХ У ПОЛІСЬКІЙ 
ЗОНІ УКРАЇНИ 0 

 
Для нормальної життєдіяльності людини потрібно споживати на 

рік 134 кг овочів, у тому числі гарбузових – 20–23 кг [1]. Значна 
питома вага припадає саме на гарбузи, оскільки інші овочі цієї групи 
споживають лише короткий літньо-осінній період. Гарбузи можуть 
бути присутні у раціоні людини 8–10 місяців на рік. Проте через 
недослідженість лежкоздатності конкретних господарсько-ботанічних 
сортів, районованих в Україні й вирощених в умовах певного регіону, 
це є лише перспективою. В Україні є три великі ґрунтово-кліматичні 
зони – Степ, Лісостеп, Полісся та дві менші – Крим і Закарпаття. Усі 
зони відрізняються за абіотичними факторами, а деякі не зовсім 
підходять для формування плодів гарбуза з високими біологічними 
властивостями. Насамперед це стосується Полісся, а тому забезпе-
чення населення цієї зони високоякісними плодами гарбуза, що мають 
лікувальні властивості, є актуальним завданням. 

                                                           
0 © Віктор Колтунов, Мар’яна Вовк, 2009 
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В Україні діють наукові установи, які займаються розробкою та 

виробництвом насіння нових сортів і гібридів, агротехніки виро-
щування, технології збирання та зберігання баштанних культур. Про-
відними в цій сфері є Інститут овочівництва і баштанництва Українсь-
кої академії аграрних наук та Інститут південного овочівництва та 
баштанництва. Проте дослідження ведуться в умовах східних і півден-
них областей України й не можуть повною мірою бути характерними 
для всіх ґрунтово-кліматичних зон країни. Проблемам переробки й 
зберігання гарбузових овочів присвячена низка наукових робіт, серед 
яких можна відзначити праці В. А. Колтунова, Л. М. Пузік, С. О. Бе-
лінської, К. Д. Садигова, Є. Ж. Іукуридзе [1–4]. Результати проведених 
ними досліджень свідчать про переважно новітні підходи до процесів 
зберігання та переробки гарбузових овочів, але не враховують вплив 
абіотичних факторів на формування хімічного складу плодів, що 
визначає їхню біологічну цінність та лежкоздатність. Це зумовлює 
необхідність подальшого дослідженя закономірностей формування 
споживних властивостей культури гарбуза, вирощеного у різних 
ґрунтово-кліматичних зонах.  

З метою виявлення сортів гарбуза, з яких можна одержати плоди 
з високими споживними властивостями, проведено господарсько-
товарознавчу оцінку цих овочів, районованих на Поліссі. 

Плід гарбуза – багатонасінна несправжня ягода масою від 2 до 
100 кг. Найбільший у світі гарбуз вирощено масою 304.3 кг та 3 м  
63 см в обхваті. Плоди різняться за формою, розміром, забарвленням і 
рисунком шкірки, кольором і структурою м’якуша, розміром і формою 
насіння тощо [1]. Великими вважаються плоди округлої форми, які 
мають діаметр понад 35 см, середніми – 25–35, дрібними – менше  
25 см. Консистенція м’якуша гарбуза набагато щільніша, ніж у інших 
представників цієї групи, тому що в ньому більше клітковини й 
геміцелюлоз, кількість яких під час зберігання зростає [5; 6]. 

Лежкість різних сортів гарбуза неоднакова. Скоростиглі (від 
сходів до масового достигання – 88–100 днів) та середньостиглі (100–
120 днів) мають середню транспортабельність і придатні тільки для 
короткочасного (2–3 міс.) промислового зберігання. Пізньостиглі 
сорти, технічна зрілість яких настає на 125–132 день, а в деяких – 
через 180 днів після сходів, можуть зберігатися 4–6 міс. [7].  

У плодах гарбуза 17 % припадає на шкірку, 73 – на плодову 
м’якоть і 10 – на насіння, з якого можна одержати 2.7–4.5 і більше 
центнерів олії з кожного гектара посівів [1]. 

Залежно від сорту в плодах гарбуза міститься 6–25 % сухих 
речовин, з яких 1.5–11.0 – цукри, 1.5–20 – крохмаль, 7.0–30 мг% 
вітаміну С [5] і 2.0–35.0 мг% каротину [8; 9]. 

Введені до каталогу [10] господарсько-ботанічні сорти, які 
придатні для поширення в Україні у 2008 р., відносяться до групи 
середньостиглих, хоча вегетаційний період сорту Лель для Лісостепу 
перебуває в діапазоні 85–95 днів, тобто цей сорт є ранньостиглим. 
Сорт Гілея має період вегетації 100–110 днів, у той час як за даними 
сортовипробування – 133 дні (табл. 1). Розбіжність у даних тривалості 



Таблиця 1 

Характеристика сортів гарбуза, придатних для поширення в Україні * [11] 

Господарсько-
ботанічний  

сорт 

Вегета- 
ційний 

період, днів 

Урожайність, 
ц/га 

Маса 
плоду, кг Форма плоду Забарвлення плоду М’якуш 

Дегуста- 
ційна  

оцінка, балів

Арабатський 95–135 600 3.5–18 Циліндрична Світло-оранжеве Щільний, хрусткий, 
оранжевий, олодкий 8.5–8.8 

Гілея 133 410 2.9 Округла та 
короткоциліндрична Рожево-коричневе Яскраво-рожевий, 

хрусткий, солодкий 8.1 

Ждана 114–120 220–300 6–7 Плеската Червоно-оранжеве Щільний, червоно-
оранжевий, солодкий 8.3 

Лель 85–95 235 3.2 Приплюснута Жовто-оранжеве з темно-
оранжевими смугами 

Щільний, хрусткий, 
яскраво-оранжевий  8.0 

Мозоліївський 110–120 200–400 3–3.5 Овальна  Оранжеве із зеленими 
смугами 

Щільний, солодкий, 
оранжевого кольору 8.5 

Новинка 120–125 400 3–4 Циліндрична  Оранжеве Яскраво-оранжевий, 
щільний, солодкий 9.0 

Славута 120–130 430 6–12 
Округло-сегменто-
вана із вдавленою 
плодоніжкою 

Темно-сіре Темно-оранжевий, 
щільний, солодкий 8.5 

Херсонський 119–140 200–300 6–8 Приплюснута Темно-сіре або сіре 
Щільний, хрусткий, 
інтенсивно жовтий з 
оранжевим відтінком 

7.8–8.2 

Український 
багатоплідний 85–100 210–400 8–12 

Короткоовальна з 
невеликим збігом до 

плодоніжки 

Зелено-світло-оранжеве з 
широкими темно-

оранжевими смугами 

Щільний, хрусткий, 
світло-оранжевий, 

солодкий 
8.6 

Примітка. * Лежкість і транспортабельність усіх сортів визначена за оцінкою "добре". 
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Урожайність наведених сортів гарбуза коливається в межах 200–

600 ц/га, маса плоду – від 2.9 до 18.0 кг, дегустаційна оцінка – від 7.8 
до 9.0 балів за дев’ятибаловою шкалою [11]. 

Розбіжності між сортами спостерігаються не тільки за органолеп-
тичними показниками та господарськими характеристиками, а й за 
хімічним складом. Вміст сухих речовин коливається в межах 8.2–
17.3 %, цукру – 4.5–8.8 %, вітаміну С – 3.9–19.6 мг%, каротину – 2.2–
35.0 мг%. За більшістю показників виділяються господарсько-
ботанічні сорти Славута, Новинка, Ждана (табл. 2). 

Таблиця 2 

Хімічний склад господарсько-ботанічних сортів гарбуза [11] 

Середній вміст 

Ботанічний сорт сухих 
розчинних 
речовин, % 

цукрів, % вітаміну С, 
мг% 

каротину, 
мг% 

Арабатський 9.6 5.6 7.5 22.5 
Гілея 9.3 5.6 11.4 35.0 
Ждана 13.2 8.3 17.5 6.5  
Лель 6.3 4.5 3.9 2.2 
Мозоліївський 9.4 4.9 9.3 3.2 
Новинка 13.5 7.0 8.2 23.0 
Славута 17.3 6.6 19.6 12.0 
Український 
багатоплідний 8.2 5.5 12.5 3.4 

Херсонський 12.8 8.8 18.7 10.4 
Середнє 
значення 11.1 6.3 12.06 14.3 

Визначальним фактором, який впливає на вибір товару спожи-
вачем, є якість. Однак висока якість не може гарантувати беззапе-
речного успіху на ринку, адже виробники не вирощуватимуть сорти 
гарбуза навіть з найкращими споживними властивостями за умов 
низької врожайності чи збереженості, надмірних затрат на вирощу-
вання. У свою чергу висока врожайність не забезпечить сорту успіх за 
умови низького вмісту сухих речовин, поганих органолептичних 
властивостей та недостатньої лежкоздатності. 

Виявити сорти гарбуза, з котрих можливо отримати в зоні 
Полісся плоди з високими товарознавчими й господарськими власти-
востями, можна, визначивши конкурентоспроможність кожного сорту. 

Конкурентоспроможність – інтегральний показник, який треба 
розглядати через призму адитивності. Для об’єктивнішої оцінки гос-
подарські, функціональні та економічні показники необхідно поділити 
за рангами [12]. 
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Запропоновано замінити економічні показники, які виражені  

в собівартості одиниці продукції, на біоенергетичні, що вимірюються 
за кількістю теплової енергії, затраченої на виробництво одиниці про-
дукції. Плоди гарбуза можуть містити від 6 до 25 % сухих речовин, що 
зумовлює накопичення в них від 900 до 3750 МДж/т теплової енергії. 
Багаторічні дані свідчать: в кліматичних умовах України максималь-
ний вміст сухих речовин зафіксовано на рівні 17.3 %. Виходячи з хі-
мічного складу плодів залежно від сорту й узагальнених багаторічних 
даних [9], визначено відповідні рангові бали щодо вмісту теплової 
енергії (табл. 3). 

Таблиця 3 

Визначення рангу конкурентоспроможності сортів гарбуза  
за господарсько-товарознавчими показниками 

Ранг, балів Показники 
конкурентоспро-

можності 

Коефі-
цієнт 
значу-
щості 

5 4 3 2 1 

Господарські 
Урожайність, ц/га 0.30 >500 401–500 400–300 300–200 <200 
Збереженість, % 0.25 100–95 94–91 90–80 79–70 <70 

Функціональні 
Комплексний 
показник вмісту 
поживних речовин 

0.15 0.9–1.0 0.89–0.70 0.69–0.60 0.59–0.51 <0.50 

Дегустаційна 
оцінка, балів 0.20 9.0–8.5 8.4–7.0 6.9–6.0 5.9–5.0 <5.0 

Біоенергетичні 
Теплова енергія, 
МДж/т 0.10 >2000 1500–2000 1000–1499 400–999 <400 

Високий вміст у плодах гарбуза тієї чи іншої речовини не 
зумовлює його якість. Запропоновано використовувати сумарний індекс, 
що характеризує комплексний вміст поживних речовин, який є 
середнім арифметичним окремих індексів (К). Останні визначаються 
як відношення фактичного значення показника до базового – середніх 
даних хімічного складу (див. табл. 2) – і вираховуються за формулою:  

P
FK = ,                                                 (1) 

де  F – вміст поживних речовин у конкретному сорті; 
Р – базовий показник. 

Розраховані за формулою (1) комплексні показники якості дос-
ліджуваних сортів надано в табл. 4.  



Товари  і  ринки  2009 №2  
 

 106

 
Д
О
С
Л
ІД

Ж
Е
Н
Н
Я

 Я
К
О
С
Т
І 

Х
А
Р
Ч
О
В
И
Х

 П
Р
О
Д
У
К
Т
ІВ

 
Таблиця 4 

Комплексні показники якості сортів гарбуза 

Комлексний показник  
Господарсько-
ботанічний 

сорт сухих 
речовин 

загального 
цукру вітаміну С каротину 

вмісту 
поживних 
речовин 

(І) 
Арабатський 0.86 0.88 0.62 1.57 0.98 
Гілея 0.83 0.88 0.94 2.4 1.26 
Ждана 1.18 1.31 1.45 1.18 1.28 
Лель 0.56 0.71 0.32 0.15 0.43 
Мозоліївський 0.84 0.77 0.77 0.22 0.65 
Новинка 1.21 1.1 0.67 1.6 1.14 
Славута 1.55 1.04 1.6 0.83 1.25 
Український 
багатоплідний 0.73 0.87 1.03 0.23 0.71 

Херсонський 1.15 1.4 1.55 0.72 1.29 

Сумарний індекс (І) – комплексний показник вмісту поживних 
речовин, що є відношенням суми індексів (Σk) до їхньої кількості (n): 

n
k

I ∑= .                                                    (2) 

Визначено коефіцієнти конкурентоспроможності сортів (КС) 
гарбуза за формулою [12]: 

KC = nWBn∑ · ,                                           (3) 

де  Вn – значення рангу n-ї ознаки; 
Wn – коефіцієнт значущості n-ї ознаки; 
n – кількість ознак, що враховуються за умови Wn = 1. 

Ураховуючи коефіцієнти значущості і конкурентоспроможності 
дослідних сортів гарбуза визначанено їхній рейтинг (табл. 5). 

Згідно з розрахунками, серед дев’яти районованих на Поліссі 
сортів перші місця у рейтингу посіли сорти Новинка і Славута, коефі-
цієнт конкурентоспроможності яких становить 0.94. Сорт Арабатсь-
кий займає друге місце, але коефіцієнт його конкурентоспроможності 
недостатньо високий. Найнижчий коефіцієнт визначено у сорті Лель. 
Основна причина розбіжності даних різних сортів залежить від показ-
ника врожайності. Це підтверджує нашу думку щодо недоцільності 
вирощування низьковрожайних сортів. Однак для визначення найкра-
щих необхідно оптимальне поєднання врожайності та споживних 
властивостей  гарбуза. 
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Таблиця 5 

Конкурентоспроможність дослідних сортів гарбуза 
Оцінюючий ранговий бал показників 

Господарсько-
ботанічний 

сорт 
уро-
жай-
ність 

збере-
же-
ність 

комп-
лексний 
вміст 
пожив-
них 

речовин 

дегуста-
ційна 
оцінка 

теплова 
енергія 

Коефіцієнт 
конку-

рентоспро-
можності 

Рейтинг 
сорту 

Арабатський 5 4 5 4 3 0.87 2 
Гілея 4 2 5 4 3 0.71 6 
Ждана 2 5 5 4 4 0.76 5 
Лель 2 4 1 4 2 0.55 7 
Мозоліївський 3 5 4 5 3 0.81 3 
Новинка 4 5 5 5 5 0.94 1 
Славута 4 5 5 5 5 0.94 1 
Український 
багатоплідний 3 4 5 5 3 0.79 4 

Херсонський 2 5 5 4 4 0.76 5 

Отже, за комплексом господарських, товарознавчих і біоенерге-
тичних показників найбільш конкурентоспроможними є сорти гарбуза 
Новинка і Славута.  
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Євгенія БЄЛІНСЬКА 
 

ЗМІНИ ХІМІЧНОГО СКЛАДУ РЕДИСУ 
ЗАЛЕЖНО ВІД ВИДУ УПАКОВКИ 0 

 
Одним із важливих завдань агропромислового комплексу й тор-

гівлі є забезпечення населення свіжими овочами протягом року.  
В Україні це особливо актуально в період ринкових відносин, коли 
спостерігається звуження асортименту та зниження якості овочевої 
продукції саме вітчизняного виробництва. 

Редис – цінна овочева культура, яка має харчове та лікувальне 
значення. Ці коренеплоди є джерелом вітамінів і мінеральних солей, 
містять антибіотики, ефірні олії з бактерицидними властивостями. 

Навесні редис вирощують до кінця травня. Восени можна збирати 
врожай у вересні-жовтні – залежно від строку посіву й сорту. Влітку 
відсутність свіжого овочу становить три місяці, а після збирання 
врожаю в жовтні – шість місяців.  

Безперервне постачання населенню редису можливе тільки за 
умови організації його вирощування у закритому ґрунті, тривалого 
зберігання та щоденного забезпечення торговельної мережі свіжими 
коренеплодами зі сховищ. У 60–70-ті роки ХХ століття активно прово-
дилися наукові дослідження щодо тривалого зберігання редису. Деякі 
автори вважають, що це проблематично й неможливо [1; 2].  

Зберігання редису в різних видах тари та із застосуванням 
додаткових прийомів – обгортання ящиків із продукцією поліетиле-
новою плівкою, перемішування редису з вологим піском, із сухим піском  
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