
ОВОЩЕВОДСТВО

Современной наукой и пере-

довой практикой разработа-

ны способы и методы, позволяю-

щие сохранить в свежем или пере-

работанном виде овощебахчевую

продукцию продолжительное

время. Переработка скоропортя-

щихся плодов путем консервирова-

ния, соления, сушки, сублимаций,

замораживания увеличивает общие

пищевые ресурсы страны.

Арбуз – один из продуктов ово-

щебахчевой продукции, который

при заготовке не теряет своих цен-

ных питательных и вкусовых

качеств. Столовый арбуз накапли-

вает в плодах сахар, витамины,

минеральные вещества. Общее

количество сахаров составляет

6,02-8,5%, в них, как правило, пре-

обладает фруктоза (до 4,8%). 

Настоящий стандарт направлен

на обеспечение качества работ по

производству цукатов из арбуза,

улучшение качества готовой про-

дукции, а также повышение техно-

логической дисциплины в отрасли.

Это дает основание считать, что

уровень стандарта соответствует

современным требованиям. 

Документов, нормирующих каче-

ство цукатов из плодов арбуза нет.

Поэтому отдел хранения, стандар-

тизации и переработки ФГБНУ ВНИ-

ИООБ в соавторстве с сотрудника-

ми лаборатории стандартизации,

нормирования и метрологии ФГБНУ

ВНИИССОК на основании получен-

ных научно-обоснованных данных

по показателям качества цукатов из

арбузов разработали настоящий

стандарт организации.

Продукт представляет собой

нарезанные кусочками, различной

формы и размера мякоть или корка

арбузов, сваренные в сахарном

сиропе, высушенные и обсыпанные

сахарным песком. 
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Целью стандарта является нормирование показателей качества цукатов из плодов арбуза,
сваренных в сахарном сиропе, высушенных и обваленных в сахарном песке, предназначенных для
промышленной переработки и для питания населения. Разработан стандарт впервые для РФ.
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Плоды, предназначенные для

производства цукатов из столового

арбуза, должны быть свежими, зре-

лыми, целыми, здоровыми, не

загрязненными, с формой, окра-

ской и блеском коры, свойственной

зрелому плоду данного ботаниче-

ского сорта или гибрида, отвечаю-

щие требованиям ГОСТ 7177.

Для производства цукатов из

арбузов предварительно готовят

варенье-полуфабрикат в соответ-

ствии с Технологической инструк-

цией по производству варенья; оно

должно отвечать требованиям ГОСТ

7061 и содержать не менее 70%

сухого вещества. 

Плоды арбузов моют чистой про-

точной водой до полного удаления

загрязнений. Вода для мойки и опо-

ласкивания должна удовлетворять

требованиям ГОСТ Р 51232.

Плоды арбузов потребительской

зрелости разрезают на части, уда-

ляют верхнюю зеленую кору, затем

режут на дольки или размером

25х10х10 мм, или кубики с гранями

25 мм или на кусочки такого же раз-

мера. 

Нарезанная мякоть плодов арбу-

за заливается 3%-ным раствором

питьевой соды и выстаивается в

течение 2 часов. Затем сырьё тща-

тельно промывается в проточной

воде.

Подготовленное сырьё заливают

горячим (90…95°С) сахарным сиро-

пом концентрацией 60% и выдержи-

вают 6-8 часов. Затем отцеживают

сироп и кипятят его в течение 10-15

минут, регулярно удаляя пену.

Вторично заливают сырьё и выдер-

живают в течение 8-10 часов. По

истечении времени сырьё подвер-

гают варке в течение 30-40 минут с

добавлением ароматизаторов и

улучшителей вкуса растительного

происхождения, пока кусочки, куби-

ки или дольки не станут прозрачны-

ми светло-жёлтого или светло-

коричневого цвета – сырьё из корок

и тёмно-красного – сырьё из мяко-

ти. В сиропе к концу варки должно

содержаться 80-82% сухого веще-

ства. 

По завершении варки отделяют

цукаты от сиропа, помещая их на

решётчатые противни или решёта с

диаметром отверстий 5-7 мм в один

слой, и подсушивают их на солнце

или обдувая теплым воздухом

(40…60°С).  Содержание сухого

вещества в цукатах из арбуза

составляет не менее 80%. Сироп,

отделённый от цукатов перед под-

сушкой, используют при изготовле-

нии джема, повидла и других кон-

сервов.

Отделённые от сиропа и подсушен-

ные цукаты из арбузов сортируют и

подравнивают. Подготовленные цука-

ты обсыпают сахарным песком. Для

обсыпки используют предварительно

просеянный сухой мелкий сахарный

песок в количестве 13-15% к массе

полученных цукатов. Обсыпку саха-

ром проводят вручную на обитых

жестью столах с бортами шириной не

более 100 см и высотой 6-8 см. Также

проводят обсыпку цукатов из арбузов

во вращающемся барабане кониче-

ской формы с диаметром отверстий

5-7 мм, где сахар смешивается с

цукатами.

Цукаты, обсыпанные сахаром,

раскладывают на перфорированные

противни или решёта в один слой.

Противни помещают на передвиж-

ные тележки-стеллажи и сушат в

сухом, тёплом, проветриваемом

помещении или на солнце при тем-

пературе 20…25°С до влажности 16-

17%. Затем их фасуют и упаковы-

вают в тару.

Готовый продукт цукатов сохра-

няется в стандартной упаковке до 6

месяцев для розничной торговли и

12 месяцев для промышленной

переработки. Цукаты из арбузов

хранят в сухом хорошо вентилируе-

мом помещении при температуре

от 0  до 20°С и относительной

влажности воздуха не более 75%.

Первый раздел указывает, что

данный стандарт распространяется

на цукаты, изготовленные из плодов

арбузов, сваренных в сахарном

сиропе с добавлением или без

добавления пищевых кислот, подсу-

шенных и обсыпанных мелким

сахарным песком.

Второй раздел стандарта содер-

жит перечень нормативных доку-

ментов, на которые даны ссылки.

В третьем разделе расшифровы-

ваются термины, определения и

сокращения, употребляемые в

стандарте.

В четвертом разделе стандарта

излагаются требования к качеству

сырья арбузов потребительской сте-

пени спелости и материалам, к упа-

ковке и маркировке. Определена

потребительская тара в соответствии

с ГОСТ Р 53959. 

Правила приемки отмечены в

пятом разделе стандарта, соответ-

ствующие ГОСТ 13341, ГОСТ 26313.

Шестой раздел включает методы

контроля качества. Указаны ГОСТ,

ГОСТ Р по которым ведётся отбор

проб, определяются органолепти-

ческие и физико-химические пока-

затели, минерализация, определе-

ние токсичных элементов, микоток-

сина патулина, нитратов, пестици-

дов, радионуклидов, массовой доли

сахара, содержание витамина С.

Седьмой раздел – транспортиро-

вание и хранение – по ГОСТ 13342,

ГОСТ Р 54004.

VEGETABLE PRODUCTION
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В восьмом разделе изложены

требования безопасности для здо-

ровья людей и окружающей среды и

безопасности труда при выполне-

нии технологических процессов

производства цукатов из плодов

арбуза согласно ГОСТ 12.3.002,

ГОСТ 12.1.004, ГОСТ 12.2.003, ГОСТ

12.3.009, ГОСТ 12.1.005.

Девятый раздел содержит биб-

лиографические ссылки, упоминае-

мые в тексте стандарта.
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Summary. The purpose of the stan-
dard is the valuation of the indicators of
quality of candied fruit watermelon,
cooked in sugar syrup, dried and coat-
ed in granulated sugar intended for
industrial processing and nutrition. This
standard is developed for the first time
in the Russian Federation.
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Показатель Характеристика и норма

Внешний вид Масса цукатов из арбузов однородная, 
сохраняющая форму резки, 
без признаков загрязнения

Цвет

Мякоть Корка

Тёмно-красный
Светло-желтый 
или светло-коричневый

Вкус Сладкий, при пищевых добавках с приятным 
вкусом соответствующим пищевой добавке

Запах Приятный, без постороннего запаха

Консистенция Продукт слегка плотный

Содержание сухих веществ, 
% не менее

80

Содержание общего сахара 
в пересчете на 
инвертный сахар, % не более

72

Величина отделившегося 
от сырья сахара, % не более:
- для высшего и I сортов, 
расфасованных в коробки 
до 1 кг, в ящики до 10 кг

5

- для промышленной 
переработки

8

Содержание 
посторонних примесей

Не допускается

Показатели качества цукатов из арбузов

ОВОЩЕВОДСТВО
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