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RESEARCH OF INFLUENCE OF FREEZING ON THE QUALITY 
INDICATORS OF THE LATE-RIPENING GRADES MELONS  

 
B. Ye. Yerenova, Yu. G. Pronina, Ye. B. Medvedkov, A. M. Admaeva 
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Keywords: late-ripening grades of a melon, freezing, storage, nutrition and biological value. 
Abstract. Cucurbits crops, in particular melons are a source of vitamins, macronutrients and micronutrients, as 

needed by the body. Melon contains potassium, iron, vitamins B1, B2, PP, A, C. Low temperature processing allows 
to adjust the seasonal consumption of fruits melon helps solve the problem of their delivery to any region of the 
country, and significantly prolongs their processing to produce products of a functional purpose. In this regard, the 
aim of this work is to study the impact of the freezing process in the food and biological value of late varieties of 
melons for the production of a functional purpose. In the article results of research of influence of freezing process 
on the nutrition and biological value of late-ripening grades melon «Zhuldyz», «Torpedo», «Amery» are given. 
Research work carried out by accredited testing laboratory «Food security» Almaty Technological University, which 
identified the following indicators of melons late-maturing varieties of fresh, after freezing at minus 30 0C and then 
stored at minus 18 0C for one, three, six, nine and twelve months: the mass fraction of solids, the mass fraction of 
protein, fat mass fraction, mass fraction of pectin, vitamin C, carotenoids, potassium, magnesium, iron, organic acids 
and antioxidant activity. Their suitability for fast freezing and subsequent long low-temperature storage were 
determined. It is revealed that the applied technological methods of low-temperature processing ensure the safety of 
nutrition and biological value at the level of 63,94-92 % after twelve-monthly storage at a temperature minus 18 0С. 
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ИССЛЕДОВАНИЕ ВЛИЯНИЯ ЗАМОРАЖИВАНИЯ  
НА КАЧЕСТВЕННЫЕ ПОКАЗАТЕЛИ  
ПОЗДНЕСПЕЛЫХ СОРТОВ ДЫНЬ 

 
Б. Е. Еренова, Ю. Г. Пронина, Е. Б. Медведков, А. М. Адмаева 

 
Алматинский технологический университет, Алматы, Казахстан 

 
Ключевые слова: дыни позднеспелых сортов, замораживание, хранение, пищевая и биологическая 

ценность. 
Аннотация. Бахчевые культуры, в частности, дыни являются источником витаминов, макро- и микро-

элементов, так необходимых организму человека. Дыня содержит калий, железо, витамины В1, В2, РР, А, С. 
Низкотемпературная обработка позволяет корректировать сезонность потребления плодов дынь, способ-
ствует разрешению проблемы их доставки в любой регион страны, а также значительно продлевает период 
их переработки для производства продуктов функционального назначения. В связи с этим, целью данной 
работы является исследование влияния процесса замораживания на пищевую и биологическую ценность 
позднеспелых сортов дынь для производства продуктов функционального назначения. В статье приведены 
результаты исследования влияния процесса замораживания на пищевую и биологическую ценность поздне-
спелых сортов дыни «Жулдыз», «Торпедо», «Амери», с целью определения их пригодности для быстрого 
замораживания и последующего длительного низкотемпературного хранения. Научно-исследовательские 
работы проводились в аккредитованной испытательной лаборатории «Пищевая безопасность» Алматинского 
технологического университета, где были определены нижеследующие показатели дынь позднеспелых сор-
тов в свежем виде, после замораживания при температуре минус 30 0С и последующем хранении при темпе-
ратуре минус 18 0С в течение одного, трех, шести, девяти и двенадцати месяцев: массовая доля сухих веще-
ств, массовая доля белка, массовая доля жира, массовая доля пектиновых веществ, содержание витамина С, 
каротиноидов, калия, магния, железа, органических кислот и антиоксидантная активность. Обнаружено, что 
примененные технологические приемы низкотемпературной обработки обеспечивают сохранность пищевой 
и биологической ценности на уровне 63,94-92% после двенадцатимесячного хранения при температуре 
минус 18 0С. 

 

Введение. В настоящее время в мировой практике широко применяется технология быстрого 
замораживания, при которой в продуктах замедляются биохимические и микробиологические 
процессы, максимально сохраняются их исходные питательные и вкусовые свойства. Из 
зарубежных стран крупными производителями быстрозамороженной плодоовощной продукции 
являются США, Польша, Канада, Венгрия [1-12].  

Бахчевые культуры, в частности, дыни являются источником витаминов, макро- и микро-
элементов, так необходимых нашему организму. Дыня содержит калий, железо, витамины В1, В2, 
РР, А, С. Дыня чрезвычайно богата железом. Кроме железа дыня содержит калий, кальций, натрий 
и хлор. Дыню рекомендуют принимать при истощении и малокровии, а также при атеросклерозе и 
некоторых других сердечно-сосудистых заболеваниях. Дыня усиливает действие антибиотиков, 
снижая их токсичность. Однако дыни относятся к сезонному сырью, срок потребления их в свежем 
виде весьма ограничен и составляет всего 3-4 месяца [13, 14]. 

Низкотемпературная обработка позволяет корректировать сезонность потребления плодов 
дынь, способствует разрешению проблемы их доставки в любой регион страны, а также значи-
тельно продлевает период их переработки для получения продуктов функционального назначения.  

В связи с этим целью данной работы является исследование влияния процесса замораживания 
на пищевую и биологическую ценность позднеспелых сортов дынь для производства продуктов 
функционального назначения. 

Объекты и методы исследований. В качестве объекта исследований выбраны дыни позд-
неспелых сортов «Торпедо», «Амери», «Жулдыз», завозимых из южных регионов Республики и 
Узбекистана.  

Научно-исследовательские работы проводились в аккредитованной испытательной лабо-
ратории «Пищевая безопасность» Алматинского технологического университета, где были 
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определены нижеследующие показатели дынь позднеспелых сортов в свежем виде, после замо-
раживания при температуре минус 30 0С и последующем хранении при температуре минус 18 0С в 
течение одного, трех, шести, девяти и двенадцати месяцев: массовая доля сухих веществ, массовая 
доля белка, массовая доля жира, массовая доля пектиновых веществ, содержание витамина С, 
каротиноидов, калия, магния, железа, органических кислот и антиоксидантная активность. Для 
изучения вышеперечисленных показателей использовались современные стандартные методы 
исследования [15-17]. 

 
Результаты и их обсуждение 

 
Пищевая и биологическая ценность дыни позднеспелых сортов в свежем виде, после замо-

раживании притемпературе минус 30 0С и последующем хранении при температуре минус 18 0С 
представлены в таблице. 

В результате проведенных исследований, нами установлено, что в среднем его сохранность в 
дынях через месяц после быстрого замораживания равнялась 100%. С увеличением срока хранения 
потери массовой доли белка в замороженных дынях возросли. Так, после трехмесячного хранения 
его сохранность составила в среднем 95,79%, после шестимесячного – 91,3%, девятимесячного – 
89,17, а после двенадцатимесячного хранения его сохранность составила в среднем 85,03 %. 
(таблица). 

По содержанию массовой доли жира наибольшие показатели у сорта «Торпедо» в свежем виде 
(0,26 %), что на 0,134% больше чем у сорта «Жулдыз» и в 2,88 раза, чем в сорте «Амери». 

После процесса замораживания и хранения при температуре минус 18 0С содержание массовой 
доли жира незначительно снижается, например, через месяц хранения в сорте «Жулдыз» потери 
массовой доли жира составляет 13%, через три месяца, шесть, девять, двенадцать соответственно – 
17%, 20,6%, 24,6%, 26,9%. В сорте «Торпедо» потери составляют через месяц хранения – 0%, через 
три – 7,6%, через шесть, девять, двенадцать соответственно – 11,5%, 15,3%, 23%. В сорте «Амери» 
потери составили соответственно – 11%, 15,5%, 20%, 24,4%, 28,8%.  

По содержанию массовой доли пектиновых веществ лидирует сорт «Жулдыз» - 0,53 г/100г, 
что в 1,26 раза больше чем в сорте «Торпедо» и в 1,4 раза больше чем в сорте «Амери». В среднем 
потери пектиновых веществ через месяц хранения составило – 6,3%, соответственно через три, 
шесть, девять, двенадцать – 9,2%, 11,3%, 15,1%, 18,3%. Лучший результат по сохранности 
пектиновых веществ показал сорт «Амери». Присутствие в плодах дыни пектина обусловливает 
радионуклеидозащитное и антитоксическое действие в связи со способностью пектина связывать и 
выводить из организма человека радиоактивные элементы, тяжелые металлы и токсины [18].  

Нами также выявлено, что самое высокое содержание витамина С (16,75мг/100г) оказалось в 
свежей дыни позднеспелого сорта «Торпедо», наименьшее в дыне сорта «Амери» (10,14мг/100г). 
Как известно, витамин С является сильным антиоксидантом, нейтрализующим вред свободных 
радикалов, предотвращающий появление сердечно-сосудистых заболеваний, являющимся анти-
мутагеном и детоксикантом тяжелых металлов [5, 6]. Витамин С чрезвычайно лабилен и поэтому 
его сохранность при быстром замораживании и последующем хранении может определяет ка-
чество продукта. Оказалось, что низкотемпературный шок и хранение при температуре –180С 
вызвали в опытных образцах заметное снижение концентрации витамина С. В среднем его сохран-
ность в дынях через месяц после быстрого замораживания равнялась 86,5%. С увеличением срока 
хранения потери витамина С в замороженных дынях значительно возросли. Так, после шести-
месячного хранения его сохранность составила в среднем 80,92%, а после двенадцатимесячного 
хранения его сохранность составила в среднем 63,94 % (таблица). 

Содержание каротиноидов в свежих дынях примерно одинаковое и потери при хранении у 
сорта «Жулдыз» через один, три, шесть, девять и двенадцать месяцев составляет соответственно – 
9,1%, 14,1%, 18,3%, 23,3%, 27,5%. Наименьшие потери каротиноидов через двенадцать месяцев 
хранения показал сорт «Торпедо» – 23,5%, а сорт «Амери» продемонстрировал наибольшие 
показатели потери каротиноидов – 27,8% (таблица). Каротиноиды оказывают влияние на рост 
человека, улучшают состояние кожи, способствуют сопротивлению организма инфекции            
[19, 20]. 



ISSN 1991-3494                                                                                                                                                № 1. 2016 
 

 
93 



Вестник Национальной академии наук Республики Казахстан  
  

   
94  

 



ISSN 1991-3494                                                                                                                                                № 1. 2016 
 

 
95 

Как видно из таблицы, больше всего калия содержится в дыне сорта «Амери» (117,38 мг/100г) 
и с небольшим отрывом идут дыни сортов «Торпедо» (116,64 мг/100г) и «Жулдыз» (113,0 мг/100 г). 
При хранении при температуре минус 18 0С в течение двенадцати месяцев потери в среднем 
составляют 8,6%. Больше всего калия сохранилось в дыне сорта «Амери». Калий входит в состав 
поливитаминов с микроэлементами в виде сульфата калия и преимущественно применяется при 
расстройствах обмена веществ. При недостатке калия в организме может возникнуть сердечная 
аритмия. Калий поддерживает осмотическое давление в крови, оказывает диуретическое дейст-        
вие [21]. 

Магния больше всего содержится в свежей дыне сорта «Амери» (10,846 мг/100г), затем идут 
сорта «Торпедо» (10,812 мг/100г) и «Жулдыз» (10,43 мг/100г). Потери при хранении (-18 0С), так 
же как и калия не большие и через двенадцать месяцев в среднем составляет – 6,3 %. Наибольшие 
потери наблюдались у сорта «Жулдыз». Магний нормализует возбудимость нервной системы, 
обладает спазмолитическим и сосудорасширяющими свойствами, обладает способностью стиму-
лировать перистальтику кишечника и повышать выделению желчи [21]. 

В свежей дыне сорта «Амери» больше содержится железа (1,193 мг/100г) по сравнению с сор-
тами «Торпедо» (1,007 мг/100г) и «Жулдыз». По истечению двенадцати месяцев низкотемпера-
турного хранения в среднем потери составили – 6,03. Наименьшие потери произошли в сорте 
«Амери» (таблица). При недостатке железа в пище резко нарушается синтез гемоглобина в крови и 
формирование железосодержащих ферментов, развивается железодефицитная анемия [21]. 

Из таблицы видно, что из органических кислот в дынях больше всего содержится яблочная 
кислота и в среднем ее потери при хранении составляют через шесть и двенадцать месяцев соот-
ветственно – 5,6 и 13,1% (наименьшие потери в сорте «Амери»). Органические кислоты наделяют 
продукты приятным вкусом, способствуют растворению в организме нежелательных отложений, 
задерживанию развития бактерий, оказывают благоприятное действие на кислотно-щелочное 
равновесие, на функцию желудочно-кишечного тракта и другие системы организма. 

Янтарной кислоты меньше всего содержится в сорте «Амери» – всего 6,3 мг/кг, тогда как в 
сорте «Торпедо» и «Жулдыз» она содержится в количестве 62,0 и 56,2 мг/кг. В среднем ее потери 
при двенадцатимесячном хранении составляет – 16,6%. Наибольшие ее потери произошли в сорте 
«Торпедо». 

Меньше всего в дынях содержится лимонной кислоты и наибольшее ее количество в сорте 
«Жулдыз» (47,5 мг/кг), а наименьшее в сорте «Амери» (18,0 мг/кг). После двенадцатимесячного 
хранения в среднем ее потери составили – 27,3%. Наибольшие потери произошли в сорте «Амери». 

Антиоксидантная активность находится примерно на одном уровне в сортах «Амери» - 28,0 мг/100г, 
«Торпедо» - 27,4 мг/100г и «Жулдыз» - 27,3 мг/100г. Потери в результате хранения при низкой 
температуре в течение шести и двенадцати месяцев в среднем составили - 11,95 и 21,2 % соот-
ветственно. Наименьшие потери наблюдались в сорте «Жулдыз».  

Заключение. Из полученных данных можно сделать вывод, что дыни позднеспелых сортов, 
подвергнутых быстрому замораживанию при температуре минус 30 0С и хранившихся в течение             
12 месяцев при температуре минус 18 0С, можно рекомендовать для производства функциональных 
продуктов с высокой пищевой и биологической ценностью. 

Источник финансирования исследования: тема №5-2015 «Разработка высокоэффективной техноло-
гии комплексной переработки дыни с получением продуктов функционального назначения», финансируемая 
Министерством образования и науки Республики Казахстан. 
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ҚАУЫННЫҢ КЕШ ПІСЕТІН СОРТТАРЫНЫҢ САПА КӨРСЕТКІШТЕРІНЕ  
ТОҢАЗЫТУДЫҢ ƏСЕРІН ЗЕРТТЕУ 

 
Б. Е. Еренова, Ю. Г. Пронина, Е. Б. Медведков, А. М. Адмаева 

 
Алматы технологиялық университеті, Алматы, Қазақстан 

 
Тірек сөздер: қауынның кеш пісетін сорттары, тоңазыту, сақтау, тағамдық жəне биологиялық құн-

дылықтар. 
Аннотация. Бақша дақылдары, оның ішінде қауындар адам ағзасына қажетті дəрумендер, макро- жəне 

микроэлементтер көзі болып табылады. Қауындар калий, темір, В1, В2, РР, А, С дəрумендерін құрайды. 
Төменгі температуралық өңдеу қауын жемістерін тұтынудың маусымдылығын реттеуге мүмкіндік береді, 
оларды еліміздің кез келген аймағына жеткізу мəселелерін шешуге ықпал етеді, сонымен қатар функцио-
налдық өнімдер өндіру мақсатында оларды қайта өңдеу кезеңін маңызды ұзартады. Сондықтан, аталмыш 
жұмыстың мақсаты функционалдық өнімдер өндірісі үшін қауынның кеш пісетін сорттарының тағамдық 
жəне биологиялық құндылықтарына тоңазыту үдерісінің əсерін зерттеу болып табылады. Мақалада «Жұл-
дыз», «Торпедо», «Əміре» қауынның кеш пісетін сорттарының тағамдық жəне биологиялық құндылық-
тарына тоңазыту үдерісінің əсерін зерттеу нəтижелері олардың жедел тоңазытуға жəне төменгі температу-
рада ұзақ мерзім сақталуына жарамдылығын анықтау мақсатында келтірілген. Ғылыми-зерттеу жұмыстары 
Алматы технологиялық университетінің «Тағам қауіпсіздігі» аккредиттелген сынақ зертханасында жүргізіл-
ді, балғын түріндегі, минус 30 0С температуратурада тоңазытып, соңынан бір-, үш-, алты-, тоғыз жəне он екі 
ай сақтаудан кейін қауынның кеш пісетін сорттарының: құрғақ заттардың массалық үлесі, ақуыздың 
массалық үлесі, майдың массалық үлесі, пектинді заттардың массалык үлесі, С дəруменінің, каротиноид-
тардың, калий, магний, темірдің, органикалық қышқылдардың құрамы жəне антиоксиданттық белсенділік 
сияқты көрсеткіштері анықталды. 

Төменгі температуралық өңдеудің қолданылған технологиялық əдістерінің минус 18 0С температура-
турада он екі ай сақтаудан кейін тағамдық жəне биологиялық құндылықтарының 63,94-92% деңгейінде 
сақталуын қамтамасыз ететіндігі байқалды. 
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Publication Ethics and Publication Malpractice 

in the journals of the National Academy of Sciences of the Republic of Kazakhstan 
 

For information on Ethics in publishing and Ethical guidelines for journal publication 
see http://www.elsevier.com/publishingethics and http://www.elsevier.com/journal-authors/ethics. 

Submission of an article to the National Academy of Sciences of the Republic of Kazakhstan implies 
that the described work has not been published previously (except in the form of an abstract or as part of a 
published lecture or academic thesis or as an electronic preprint, 
see http://www.elsevier.com/postingpolicy), that it is not under consideration for publication 
elsewhere, that its publication is approved by all authors and tacitly or explicitly by the responsible 
authorities where the work was carried out, and that, if accepted, it will not be published elsewhere in the 
same form, in English or in any other language, including electronically without the written consent of the 
copyright-holder.  In particular, translations into English of papers already published in another language 
are not accepted. 

No other forms of scientific misconduct are allowed, such as plagiarism, falsification, fraudulent data, 
incorrect interpretation of other works, incorrect citations, etc. The National Academy of Sciences of the 
Republic of Kazakhstan follows the Code of Conduct of the Committee on Publication Ethics (COPE), 
and follows the COPE Flowcharts for Resolving Cases of Suspected Misconduct 
(http://publicationethics.org/files/u2/New_Code.pdf). To verify originality, your article may be 
checked by the Cross Check originality detection service http://www.elsevier.com/editors/plagdetect. 

The authors are obliged to participate in peer review process and be ready to provide corrections, 
clarifications, retractions and apologies when needed. All authors of a paper should have significantly 
contributed to the research. 

The reviewers should provide objective judgments and should point out relevant published works 
which are not yet cited. Reviewed articles should be treated confidentially. The reviewers will be chosen 
in such a way that there is no conflict of interests with respect to the research, the authors and/or the 
research funders. 

The editors have complete responsibility and authority to reject or accept a paper, and they will only 
accept a paper when reasonably certain. They will preserve anonymity of reviewers and promote 
publication of corrections, clarifications, retractions and apologies when needed. The acceptance of a 
paper automatically implies the copyright transfer to the National Academy of Sciences of the Republic of 
Kazakhstan. 

The Editorial Board of the National Academy of Sciences of the Republic of Kazakhstan will monitor 
and safeguard publishing ethics. 
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