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Высокотехнологичные 
сорта тыквы, как фактор 
улучшения питательных 
свойств сахаристых 
кондитерских изделий
РЕЗЮМЕ
Актуальность. Возделываемые на территории Российской Федерации овощные культуры
семейства тыквенных (Cucurbitaceae) являются высокоценным растительным сырьём, с
богатым биохимическим (полисахариды, бетта-каротин, витамины В1, В2, РР, С) и микроэле-
ментным (К, Mg, Fe) составом, необходимым для развития и поддержания тонуса организма.
В кондитерских изделиях наблюдается дефицит овощного сырья с высоким пищевым стату-
сом, при этом технологический потенциал его использования в кондитерской отрасли для
получения сахаристых кондитерских изделий с высокими качественными характеристиками
раскрыт недостаточно. Авторами проведено научное обоснование выбора сортов тыквы
Россиянка и Грибовская Зимняя для нутрификации и повышения качественных характеристик
кондитерских изделий студнеобразной консистенции.
Материал и методика. Исследовались плоды сортов тыквы Зимняя Грибовская, Россиянка
урожая 2024 г, выращенные в умеренно континентальных агроклиматических условиях.
Изготовлены модельные образцы формового мармелада на основе 40 % изм ельчённой пло-
довой мякоти и контрольный образец без мякоти плодов тыквы. В работе применялись физи-
ко-химические, структурно-механические, микробиологические лабораторные методы иссле-
дования. Органолептические характеристики мармелада оценивали по ГОСТ 6442-2014
«Мармелад. Общие технические условия». Количество мезофильных аэробных и факульта-
тивно-анаэробных микроорганизмов определяли по ГОСТ 10444.15-94, количество плесеней –
по ГОСТ 10444.12-88. Группу макроэлементов и биологически активных ненасыщенных угле-
водородов, включая каротиноиды, определяли методом электрофоретического разделения
(ГОСТ 34414). 
Результаты. Определено содержание макроэлементов в мякоти плодов образцов тыквы, как
сырье для изготовления мармелада. Плоды тыквы сорта Россиянка по макроэлементному
составу значительно превосходило сорт Грибовская Зимняя: по содержанию К, Са, Mg, Na –
на 50,3-182%. Такое же превосходство сохранилось и по содержанию простых сахаров: глюко-
зы и фруктозы. Активность воды образцов мармелада составляла 0,76 – 0,72, что прогнозиро-
вало снижение риска микробиологической порчи изделий в процессе хранения. Пластическая
прочность образцов находилась в диапазоне 2,8–3,3 кг/см2, что обеспечило им высокую фор-
моустойчивость и сохранность. Высокие органолептические достоинства образцов на основе
сортообразца Грибовская зимняя обоснованы наибольшим содержанием каротиноидов.
Применение исследованных сортов тыквы в составе кондитерских изделий позволит обеспе-
чить высокие качественные характеристики отечественной продукции и повысить конкурен-
тоспособность продукции.
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характеристики

High-tech pumpkin varieties as a factor
in improving the nutritional properties 
of sugary confectionery products 
ABSTRACT 
Relevance. Vegetable crops of the pumpkin family (Cucurbitaceae) grown in the Russian
Federation are high-value plant raw materials, with a rich biochemical (polysaccharides, betta-
carotene, vitamins V1, V2, PP, C) and microelement (K, Mg, Fe) composition necessary for the devel-
opment and maintenance of body tone.In confectionery products, there is a shortage of vegetable
raw materials with a high food status, while the technological potential of its use in the confec-
tionery industry for producing sugar confectionery products with high quality characteristics is not
sufficiently disclosed. The authors conducted a scientific justification for the choice of pumpkin
varieties Rossiyanka and Gribovskaya Zimnyaya for nutrification and improving the quality charac-
teristics of confectionery products of a gelatinous consistency.
Material and method. The fruits of pumpkin varieties Gribovskaya Zimnyaya and Rossiyanka of har-
vest 2024, grown in moderately continental agroclimatic conditions, were studied. Model samples
of molded marmalade based on 40% ground fruit pulp and a control sample without pumpkin fruit
pulp were made. Physicochemical, structural-mechanical, microbiological laboratory research
methods were used in the work. Organoleptic characteristics of marmalade were evaluated accord-
ing to GOST 6442-2014 "Marmalade. General specifications. " The number of mesophilic aerobic
and facultative anaerobic microorganisms was determined according to GOST 10444.15-94, the
number of molds – according to GOST 10444.12-88. A group of macronutrients and biologically
active unsaturated hydrocarbons, including carotenoids, was determined by electrophoretic sepa-
ration (GOST 34414).
Results. The content of macronutrients in the pulp of pumpkin samples is determined as a raw
material for making marmalade. The fruits of the pumpkin variety Rossiyanka in terms of macro-
element composition significantly exceeded the Gribovskaya Zimnyaya: in terms of the content of
K, Sa, Mg, Na - by 50.3-182%. The same superiority was preserved in the content of simple sugars:
glucose and fructose. The water activity of the marmalade samples was 0.76-0.72, which predicted
a decrease in the risk of microbiological damage to products during storage. The plastic strength
of the samples was in the range of 2.8-3.3 kg/cm2, which provided them with high form stability and
safety. The high organoleptic advantages of samples based on the Gribovskaya Zimnyaya variety
sample are justified by the highest carotenoid content. The use of the studied pumpkin varieties as
part of confectionery products will ensure high quality characteristics of domestic products and
increase the competitiveness of products.
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САДОВОДСТВО, ОВОЩЕВОДСТВО, ВИНОГРАДАРСТВО И ЛЕКАРСТВЕННЫЕ КУЛЬТУРЫ

Введение

Кондитерские изделия изготавливаются из высококаче-
ственного растительного сырья, обладают высокими

органолептическими характеристиками и востребованы отече-
ственным потребителем. Необходимо, адаптировать про-
изводство растениеводческой продукции под требования
пищевых производств. Аграрно-пищевые технологии все боль-
ше стали применять в овощеводстве, потому как, овощная
продукция, в основном, предназначенная для свежего потреб-
ления, не всегда подходит как сырье для пищевой, в частно-
сти, кондитерской промышленности. Селекция сортов должна
иметь направленный характер с заданными технологическими
параметрами [1].

Одним из перспективных овощных компонентов для повы-
шения качества изделий, в том числе различных видов марме-
лада, являются мякоть и пюре плодов овощных культур семей-
ства тыквенных (Cucurbitaceae), относящиеся к высокоценно-
му растительному сырью, содержащему полисахариды, неза-
менимые жирные кислоты, антиоксиданты (токоферол, кароти-
ноиды), эссенциальные макро и микронутриенты, которые
необходимы для полноценного физического развития и под-
держания тонуса организма человека [2, 3].

Плоды тыквы содержат широкий спектр биологически
активных веществ: растворимые пищевые волокна (пектин),
витамины и минеральные вещества (K, Ca, Mg, Na, Fe) [4].
Наиболее важным биохимическим компонентом плодов тыквы
являются каротиноиды, придающие им оранжевый цвет,
известные антиоксидантными свойствами. Важную роль в
пищеварении организма играют пищевые волокна, содержа-
щиеся в большом количестве в плодах тыквы. В кондитерском
производстве содержание Пищевые волокна, включая пектин,
участвуют также в структурообразовании мармелада [5].

Тыква на территории Российской Федерации возделывает-
ся в виде трех различных культур: тыква крупноплодная
(Cucurbita maxima Duch.), тыква мускатная (С. moschata Duch.),
тыква твёрдокорая (С. pepo var. citrulina Duch.). Они также под-
разделяются на подвиды и сорта. Биохимический состав пло-
дов тыквы сильно зависит от эколого-географических условий
выращивания [6].

Кондитерские изделия студнеобразной консистенции отно-
сятся к группе сахаристых кондитерских изделий, которая
включает конфеты на основе желейных конфетных масс,
десерты из двух и более полуфабрикатов, восточные сладо-
сти, фруктовый или овощной желейный мармелад. Как прави-
ло, при разработке состава таких изделий используют фрукто-
во-ягодную составляющую в виде пюре или экзотических
соков [7,8]. Широкий спектр овощного сырья с ценным химиче-
ским составом, достаточно эффективно используется для хле-
бобулочных и мучных изделий, в то время как для кондитер-
ских изделий применение этих компонентов крайне ограниче-
но [9, 10, 11].

Разработан инновационный состав мармелада, включаю-
щий предварительно озолённые семена плодов тыквы
(Cucurbita moschata Duch.) в виде белого порошка с содержа-
нием цинка 7-8 мг/100 г, которые могут использоваться в каче-
стве альтернативного биодоступного источника цинка [12, 13].
Применение такой добавки позволило удовлетворить до 70%
суточной потребности в цинке детей в возрасте до пяти лет и
предотвратить задержку их роста. Авторами установлено, что
внесение пищевой добавки на основе озолённых семян пло-
дов тыквы «Cucurbita moschata Duch.» в состав мармелада в
качестве компонента питания детей в возрасте до 5 лет поло-
жительно влияет на их ростовые показатели [14, 15].

Исследованы качественные характеристики овощных
порошков и сухих смесей, полученных на основе плодов тыквы
«Cucurbita moschata Duch.». Смесь для напитков содержала
50% порошка из мякоти плодов тыквы и 50% порошка из её
семян. Содержание белка в смеси составило 10,8±2%; углево-
дов – 71,2±0,7%; пищевых волокон – 5,5±0,3%. Энергетическая
ценность смеси составила 341,6±0,2 ккал с общим количеством
каротиноидов – 288,8 мг/г, витамина С 5,0±0,6 мг/100г, β-каро-
тина 34,5 мг/100 г. На основании проведенных исследований
авторами сделан вывод, что порошок из плодов тыквы эффек-
тивен в качестве функциональной добавки в пищевые продук-
ты для повышения их пищевого статуса [16, 17, 18, 19].

В работе других авторов проведены комплексные сравни-
тельные исследования физико-химических характеристик и
биологически активных компонентов различных сортов плодов
тыквы и их частей, включая мякоть, семена, и кожуру, исполь-
зуемых для обогащения микро и макронутриентами пищевой
продукции, разработанной с учётом принципов «здорового
питания» [20, 21]. Так в мякоти содержится: белков 1,3-13,4%,
жиров 0,1-16,7%, клетчатки 0,7-22,0%, углеводов 4,1-76,8%;
витаминов: Е 0,1-4,2 мг/100 г, β-каротина 0,2-6,1 мг/100 г, С 3,0-
80,0 мг/100 г; биоактивных компонентов: катехины 1,2-5,9
мг/100 г, салициловая кислота 0,8-27,5 мг/100 г, сиреневая кис-
лота 0,8-99,8 мг/100 г, кофейная кислота 0,1-16,7 мг/100 г [22,
23]. Внесение различных частей плодов тыквы в пищевую про-
дукцию, включая кондитерские изделия, позволило снизить
содержание общего сахара и титруемую кислотность, повысить
общее содержание пищевых волокон, витамина С и каротинои-
дов, увеличить срок годности и антиоксидантный потенциал в
течение трех месяцев хранения [24].

Раннее показан комплексный подход при разработке раз-
личных составов мармелада и определены физико-химические
и структурно-механические свойства образцов. Исследования
включали несколько этапов: моделирование состава сырьевых
компонентов по трём независимым переменным с использова-
нием программного обеспечения «Design-Expert» (США), опре-
деление оптимального состава мармелада и оценка влияния
концентрации сырьевых компонентов на качественные харак-
теристики изделий. На основании измерений таких показате-
лей качества, как активность воды, массовая доля влаги, рН,
плотность, цвет по шкале CIElab, твёрдость, упругость, когезив-
ность, липкость, устойчивость мармелада предложены матема-
тические модели для управления его качеством [25].

Использование в качестве овощного сырья плодов тыквы
сортов «Россиянка», «Грибовская зимняя» в рецептуре сахари-
стых кондитерских изделий, включая мармелад, позволит
повысить нутриентный состав и конкурентоспособность отече-
ственной продукции.

Материал и методика проведения исследований
Для исследований были взяты сорта селекции ФГБНУ

ФНЦО сорта Россиянка и Грибовская Зимняя, урожая 2024
года, выращенные «Федеральным научным центром овоще-
водства».

Сорт Россиянка среднего срока созревания, биологическая
спелость плодов наступает на 95-105 день. Плоды могут  хра-
ниться при температуре не выше 15оС до декабря месяца. Цвет
плодов красно-оранжевый, мякоть толстая ,сухая, не водяни-
стая.

Сорт Грибовская Зимняя – позднеспелый, биологическая
спелость плодов наступает на предназначен для длительного
хранения. Плоды серого цвета, с толстой темно-оранжевой
мякотью, высоких вкусовых качеств.
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Плоды сортов тыквы Россиянка и Грибовская зимняя в тех-
нической спелости, соответствовали ГОСТ 7975-2013. «Тыква
продовольственная свежая. Технические условия». Образцы
плодов разрезали на четверти, отделяли и гомогенизировали
мякоть с использованием гомогенизатора «Rawmid» MDC-01
(Индия). Обработанную мякоть с массовой долей сухого веще-
ства 8-10% хранили при температуре – 18ºС. В качестве исход-
ного варианта была принята стандартная рецептура формово-
го мармелада [26]. Образцы мармелада изготавливали в лабо-
раторных условиях ВНИИКП. Состав образцов включал: сахар
белый кристаллический – 47,2%, крахмальную патоку - 10%,
гомогенизированное пюре плодов тыквы – 40%, агар – 2,0%,
50%-й раствор лимонной кислоты – 0,8%. Изготовленные
образцы содержали пюре плодов тыквы сортов Грибовская
Зимняя и Россиянка.

Определяли следующие показатели качества: актив-
ность воды – ГОСТ Р ИСО 21807 «Микробиология пищевых
продуктов и кормов для животных. Определение активно-
сти воды», массовую долю влаги – ГОСТ 5900 «Изделия
кондитерские. Методы определения влаги и сухих
веществ». Структурно-механические свойства образцов
характеризовали показателем прочности по полученным
усилиям нагружения образцов с помощью структуроанали-
затора «СТ-2» (РФ). Органолептические характеристики
мармелада оценивали по ГОСТ 6442-2014 «Мармелад.
Общие технические условия». Количество мезофильных
аэробных и факультативно-анаэробных микроорганизмов
определяли по ГОСТ 10444.15-94, количество плесеней –
по ГОСТ 10444.12-88. Содержание антиоксиданта-
каротиноида (β-каротин) в гомогенизированной мякоти
определяли согласно МВИ № 60-00334675 «Методика
определения массовой доли β-каротина спектрофотомет-
рическим методом в кондитерских изделиях на основе фрукто-

во-ягодного и овощного сырья» в видимой сине-зелёной части
спектра с использованием «Specord M-40» (ГДР). Метод элек-
трофоретического разделения применён для определения
макроэлементов Ca, Mg, Na, К в соответствии с ГОСТ 34414-
2018 «Изделия кондитерские. Методы определения массовой
доли фруктового сырья. Часть 2. Определение макроэлемен-
тов». Содержание моно-, дисахаридов определяли по МВИ №
38-00334675-2014 «Методика определения массовой доли
моно- и дисахаридов методом капиллярного электрофореза в
кондитерских изделиях», фруктовых кислот – по ГОСТ
34123.1-2017 «Изделия кондитерские. Методы определения
массовой доли фруктового и овощного сырья. Часть 1.
Массовую долю органических кислот определяли с использо-
ванием системы «Капель-105М», (РФ). Образцы упаковывали
в полипропиленовую плёнку с толщиной 30 мкм. Они содержа-
лись в стабильных условиях с использованием климатической
камеры «Climacell 404» (Чехия) при температуре 18ºС и отно-
сительной влажности воздуха 40%.

Статистический анализ полученных экспериментальных
данных проведен с помощью программного обеспечения Excel
2019.

Результаты исследований и их обсуждение
Предложена схема обоснования выбора сортов тыквы

для получения модельных образцов формового мармелада с
заданными качественными характеристиками (рис. 1).

Определено содержание макроэлементов в мякоти
плодов тыквы и компонентах, используемых при изготовлении
мармелада. Плоды тыквы сорта Россиянка обладали более
богатым составом по всем четырем макроэлементам. Плоды
тыквы сорта Россиянка по макроэлементному составу значи-
тельно превосходили сорт Грибовская Зимняя: по содержанию
К, Са, Mg, Na – на 50,3-182%.  (табл. 1).

Рис. 1. Схема обоснования выбора сортов плодов тыквы для получения мармелада
Fig. 1. Scheme of substantiation of selection of pumpkin fruit varieties for obtaining marmalade
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Биохимический анализ плодов испытываемых сортов пока-
зал низкое содержание моно и дисахаридов и органических
кислот. Так в мякоти плодов сорта Грибовская Зимняя содер-
жание глюкозы и фруктозы составило 1,25 мг/100 г и 1,05
мг/100 г, соответственно, а в плодах сорта Россиянка 1,7
мг/100 г и 1,5 мг/100 г. Содержание фруктовых кислот яблоч-
ной и лимонной не превышало 0,01 мг/100 г и 1,1 мг/100 г (таб-
лица 2). Следовательно, внесение мякоти плодов тыквы этих
сортов в рецептурный состав мармелада позволит снизить
сладкий вкус изделий.

Определено содержание каротиноидов в исследованных
образцах мякоти плодов тыквы и изготовленных образцах мар-
мелада.  В мякоти плодов сортов тыквы Грибовская Зимняя и
Россиянка их количество была равна 5 и 8 мг/100 г, соответ-
ственно (табл. 2, рис. 2). Однако в изготовленных образцах
мармелада количество каротиноидов снизилось в несколько
раз, в результате окисления кислородом воздуха и теплового
воздействия, до 1,3 и 2,0 мг/100 г (рис. 2) [27, 28].

Содержание каротиноидов в мякоти плодов не превышало
5-8 мг/100 г.  

Исследованы физико-химические и структурно-механиче-
ские показатели качества образцов мармелада в процессе
хранения при температуре 18°С и относительной влажности
воздуха 40%. Влагосодержание образцов перед закладкой на
хранение составляло от 21% до 22%, активность воды образ-
цов от 0,76 до 0,77 (рис. 3, 4).

Активность воды образцов мармелада, содержащих мякоть
плодов тыквы «Россиянка» и «Грибовская Зимняя», после трёх
месяцев хранения находилась в диапазоне от 0,727 до 0,735,
что выше значений характерных для контрольного образца,
активность воды которого снизилась до 0,710 по причине уско-

Таблица 2. Биохимический состав плодов тыквы, %
Table 2. Biochemical composition of pumpkin fruits, %

Наименование 
Мякоть плодов тыквы

Грибовская Зимняя Россиянка

Глюкоза 1,25±0,2 1,7±0,3

Фруктоза 1,05±0,2 1,5±0,2

Яблочная кислота 0,01±0,002 0,01±0,002

Лимонная кислота 0,8±0,13 1,1±0,2

Массовая доля β – каротина 8,0±1,2 5,0±0,8

Рис. 3. Изменения активности воды образцов 
мармелада в процессе хранения

Fig. 3. Changes in water activity of marmalade 
samples during storage

Рис. 2. Образцы мармелада, содержащие мякоть 
плодов тыквы различных сортов

Fig. 2. Samples of marmalade containing pulp 
of pumpkin fruits of different varieties

Таблица 1. Химический состав плодов тыквы и других сырьевых компонентов
Table 1. Chemical composition of pumpkin fruits

Наименование
макроэлемента

Мякоть плодов тыквы
Сахар 
белый

кристаллический

Патока 
крахмальная
карамельная

Агар

Грибовская Зимняя Россиянка

содержание макроэлементов, мг/100 г

K 310,4±15,5 466,0±23,3 5,2±0,3 0,8±0,04 13,9±0,7

Ca 26,9±4,8 51,8±9,3 10,0±0,2 2,3±0,4 71,5±12,9

Mg 6,6±1,6 18,6±4,5 1,1±0,3 0,5±0,1 21,3±5,1

Na 4,4±1,6 8,1±0,5 3,7±0,2 2,2±0,1 226,8±13,6
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рения процессов влагообмена между упаковочным материа-
лом и окружающей средой, вызванные отсутствием в составе
влагоудерживающих компонентов мякоти плодов тыквы.

Установлено, что потери массовой доли влаги образцами
на основе мякоти плодов тыквы за исследованный период хра-
нения составили 3,6% для сорта Грибовская Зимняя и 2,2% на
основе сорта Россиянка. Наибольшей потерей влаги характе-
ризовался образец контроля. Сделан вывод, что относительно
низкие потери влаги образцов мармелада после трёх месяцев
хранения обусловлены низкой скоростью влагообмена и
обусловлены биохимическим составом использованных сор-
тов, включая содержание пищевых волокон и белковую
составляющую мякоти плодов.

Определены усилия нагружения, характеризующие пласти-
ческую прочность образцов до и после процесса хранения
(рис. 5).

Пластическая прочность образцов после трёх месяцев хра-
нения находилась в широком диапазоне 3,4-4,0 кг/см2.
Прочность образцов, изготовленных с использованием мякоти
плодов тыквы сортов Россиянка и Грибовская Зимняя за истек-
ший период хранения повысилась от 2,3-2,4 кг/см2 до 3,35-3,4
кг/см2, однако по этому показателю они все-таки уступали конт-
рольному образцу мармелада (4,0 кг/см2). Установленные
изменения структурно-механических свойств мармелада на
основе исследованных сортов плодов тыквы позволяют про-
гнозировать стабильность качественных показателей марме-
лада в процессе хранения.

Проведены исследования органолептических показателей
качества мармелада при хранении (рис. 6). Оценка органолеп-

тических показателей проведена по балловой системе, едини-
ца измерения – баллы.

Образцы, изготовленные на основе овощного сырья, обла-
дали студнеобразной консистенцией, правильной формой,
глянцевой поверхностью, выраженным вкусом плодов тыквы и
меньшим сладким послевкусием. Мармелад, содержащий
мякоть плодов сорта Грибовская Зимняя характеризовался
более насыщенными янтарным цветом и ароматом, относи-
тельно образцов, с компонентами сорта Россиянка. После
трёх месяцев хранения отмечено снижение интенсивности
цвета и аромата мармелада, при этом вкус овощного компо-
нента усилился. Исследованиями микробиологических показа-
телей образцов, содержащих мякоть плодов тыквы обоих сор-
тообразцов, в процессе хранения установлено, что количество
КМАФАнМ (количество мезофильных аэробных и факульта-
тивно-анаэробных микроорганизмов) снизилось в 1,2 раз, а
количество плесеней – в 1,5 раза. Образцы мармелада соот-
ветствовали требованиям ТР ТС 021/2011 «О безопасности
пищевой продукции» регламентирующим содержание плесе-
ней и КМАФАнМ не более 10 КОЕ/г и 1×103 КОЕ/г, соответ-
ственно.

Заключение
Использование мякоти плодов тыквы сортов Грибовская

Зимняя и Россиянка в рецептурном составе мармелада с
целью повышения его качественных характеристик позволило
повысить питательные и вкусовые характеристики продукции.
Образцы мармелада с содержанием компонентов плодов
тыквы сорта Россиянка отличались богатым микроэлемент-
ным и биохимическим составом. Новые образцы приобрели
конкурентные преимущества по органолептическим показате-
лям качества, так, мармелад на основе плодов сорта
Грибовская Зимняя характеризовался насыщенным янтарным
цветом и выраженным ароматом тыквы. На основании иссле-
дований сохранности образцов сделан вывод о высокой устой-
чивости мармелада, упакованного в полипропиленовую плён-
ку, к потерям влаги на протяжении трёх месяцев хранения, что
подтверждалось стабильностью физико-химических свойств
продукции.

Результаты исследований могут быть полезны при разра-
ботке составов кондитерских полуфабрикатов и изделий с
повышенными качественными характеристиками на основе
отечественного овощного сырья, включая различные группы
кондитерской продукции с целью обеспечения населения обо-
гащёнными пищевыми продуктами.

Рис. 4. Изменения массовой доли влаги образцов
мармелада в процессе хранения

Fig. 4. Changes in the moisture content 
of marmalade samples during storage

Рис. 5. Изменения усилия нагружения мармелада 
в процессе хранения

Fig. 5. Changes in the loading force 
of marmalade during storage

Рис. 6. Профилограммы образцов мармелада 
до и после процесса хранения, балл

Fig. 6. Profilograms of marmalade samples before 
and after the storage process, grade
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