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СРАВНИТЕЛЬНАЯ ОЦЕНКА ХИМИЧЕСКОГО СОСТАВА И ПЕРСПЕКТИВЫ ИСПОЛЬЗОВАНИЯ 
СОРТОВ CUCURBITA В ПРОИЗВОДСТВЕ СОРБЕТОВ4 

 

Цель исследования – оценка влияния сортовой вариабельности тыквенного сырья (Cucurbita 
spp.) на химический состав и функционально-технологические свойства, определяющие пригод-
ность плодов для производства сорбетов. Исследования выполнены в 2024–2025 гг. на базе 
Высшей биотехнологической школы Самарского государственного технического университета. 
Объекты исследования – три сорта тыквы, выращенные в условиях Самарской области: Волж-
ская серая, Мускатная и Кустовая золотая. Методы исследования включали количественный 
анализ сахаров, пектиновых веществ, органических кислот, каротиноидов и витамина С. При-
менялись стандартные методы определения сухих растворимых веществ, влажности, тит-
руемой кислотности, содержания витамина C, каротина, содержание сахаров и йодная проба для 
оценки крахмального состава. Содержание сухих веществ максимально у сорта Мускатная 
(10,0 %), у сортов Кустовая золотая и Волжская серая – 9,4 и 8,6 % соответственно. Влаж-
ность плодов варьировала от 85,8 (Мускатная) до 89,1 % (Волжская серая), что влияет на фор-
мирование кристаллической структуры сорбета. Титруемая кислотность сорта Мускатная 
составила 2,4 %, превышая значения Волжской серой (0,8 %) и Кустовой золотой (0,6 %). Кон-
центрация витамина С наивысшая у сорта Волжская серая (0,89 мг/г), средняя у Кустовой зо-
лотой (0,36 мг/г), минимальная у Мускатной (0,01 мг/г). Уровень каротиноидов: Мускатная – 
0,045 мг/100 г; Кустовая золотая – 0,043; Волжская серая – 0,041 мг/100 г. Йодная проба выявила 
наибольшее содержание крахмала у сорта Волжская серая, обеспечивающего плотную структу-
ру, и преобладание простых сахаров у Кустовой золотой. Сортовая изменчивость существенно 
влияет на витаминный профиль и технологические параметры, что позволяет дифференциро-
ванно подходить к выбору сырья для пищевой промышленности. 
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COMPARATIVE ASSESSMENT OF THE CHEMICAL COMPOSITION AND UTILIZATION PROSPECTS 
OF CUCURBITA CULTIVARS IN SORBET PRODUCTION 

 

The aim of the study is to assess the influence of varietal variability of pumpkin raw materials 
(Cucurbita spp.) on the chemical composition and functional and technological properties that determine 
the suitability of fruits for sorbet production. Research was conducted in 2024–2025 at the Higher School 
of Biotechnology of Samara State Technical University. The subjects of the study were three pumpkin va-
rieties grown in the Samara Region: Volzhskaya Seraya, Muscatnaya, and Kustovaya Zolotaya. The re-
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search methods included quantitative analysis of sugars, pectin substances, organic acids, carotenoids, 
and vitamin C. Standard methods were used to determine dry soluble solids, moisture, titratable acidity, 
vitamin C content, carotene content, sugar content, and an iodine test to assess the starch composition. 
The soluble solids content is highest in the Muscatnaya variety (10.0 %), while that of the Kustovaya 
Zolotaya and Volzhskaya Seraya varieties is 9.4 % and 8.6 %, respectively. Fruit moisture content ranged 
from 85.8 % (Muscatnaya) to 89.1 % (Volzhskaya Seraya), which affects the formation of the crystalline 
structure of the sorbet. Titratable acidity of the Muscatnaya variety was 2.4 %, exceeding the values of 
Volzhskaya Seraya (0.8 %) and Kustovaya Zolotaya (0.6 %). The concentration of vitamin C is highest in 
the Volzhskaya Seraya variety (0.89 mg/g), average in the Kustovaya Zolotaya (0.36 mg/g), and lowest in 
Muscatnaya (0.01 mg/g). Carotenoid levels: Muscatnaya – 0.045 mg/100 g; Golden Kustovaya – 
0.043 mg/100 g; Volzhskaya Seraya – 0.041 mg/100 g. An iodine test revealed the highest starch content 
in the Volzhskaya Seraya variety, which provides a dense structure, while Kustovaya Zolotaya has a pre-
dominance of simple sugars. Varietal variability significantly affects the vitamin profile and processing pa-
rameters, allowing for a differentiated approach to the selection of raw materials for the food industry. 
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Введение. Развитие индустрии функцио-
нальных и специализированных продуктов пи-
тания в последние десятилетия сопровождается 
активным поиском новых источников раститель-
ного сырья, обладающих высокой пищевой и 
биологической ценностью [1]. Особое внимание 
уделяется культуре потребления низкокалорий-
ных десертов, способных удовлетворить совре-
менные запросы на продукты с улучшенными 
органолептическими характеристиками и фи-
зиологически значимыми компонентами. Благо-
даря низкой плотности, полному отсутствию жи-
вотных жиров и перспективному вектору обога-
щения нутриентами растительного происхожде-
ния, сорбеты позиционируются как привлека-
тельный сегмент рынка [2]. Они выгодно отли-
чаются от традиционного мороженого и замо-
роженных йогуртов за счет своей легкой тексту-
ры и относительно низкой калорийности. Техно-
логия получения сорбетов позволяет использо-
вать широкий спектр фруктов и овощей в каче-
стве основного сырья, что обеспечивает разно-
образие вкусовых решений и возможность по-
зиционирования продукта в сегменте здорового 
питания. Кроме того, сорбеты воспринимаются 
потребителями как «натуральный» и «чистый» 
продукт, что соответствует современным тен-
денциям рынка, связанным с концепцией «Чис-
тая этикетка» [3]. 

В Европе и Северной Америке наблюдается 
особенно высокий спрос на безмолочные и ве-
ганские десерты, что способствует расширению 
ассортимента сорбетов в этих странах. Соглас-

но прогнозам, мировой рынок сорбетов демон-
стрирует устойчивый рост. Например, Prophecy 

Market Insights  международная аналитическая 
и консалтинговая компания, специализирую-
щаяся на исследованиях рынка, прогнозах и 
стратегическом анализе отраслей, оценивает 
размер рынка сорбетов в 836,2 млн долларов 
США в 2024 г. с прогнозируемым ростом до  
1 462,6 млн долларов США к 2034 г., что соот-
ветствует среднегодовому темпу роста (CAGR) 
6,30 % [2]. 

В России также наблюдается тенденция к 
увеличению интереса к замороженным десер-
там. По данным Росстата, объем производства 
мороженого в России в 2023 г. составил около 
515 тыс. т, что на 11 % больше по сравнению с 
2022 г. [3]. Однако количественный рост отрасли 
сопровождается качественной трансформацией 
потребительских предпочтений. Проведенные 
социологические исследования в г. Барнаул по-
казывают, что около 89 % респондентов стре-
мятся придерживаться принципов здорового 
питания, а для 69 % ключевым фактором при 
выборе десерта является его пищевая и энерге-
тическая ценность. При этом основную группу 
активных потребителей (86 %) составляют 
женщины в возрасте от 20 до 45 лет, что под-
черкивает запрос на диетические и функцио-
нальные продукты. Несмотря на высокую осве-
домленность о категории сорбетов  
(76 %), более 64 % опрошенных отмечают не-
достаточный ассортимент таких позиций в роз-
ничной торговле и на предприятиях обществен-
ного питания [4]. 
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Представители рода Cucurbita spp. являются 
ценным объектом исследования в данном на-
правлении. Они характеризуются высоким со-
держанием β-каротина, витаминов (А, С, Е), ми-
неральных веществ и пищевых волокон, что 
делает их потенциально востребованными в 
технологии замороженных десертов [5]. При 
этом сортовое разнообразие Cucurbita spp. 
обеспечивает широкий диапазон вариаций по 
биохимическим параметрам, что открывает 
возможности целенаправленного подбора сы-
рья в зависимости от поставленных технологи-
ческих задач. Содержание β-каротина демонст-
рирует выраженную тканевую специфичность в 
плодах тыквы Cucurbita spp. Как правило, в пе-
рикарпии (мякоти) его концентрация составляет 
десятки мг на 100 г или ниже. Однако в кожуре 
могут наблюдаться значительно более высокие 
уровни. Например, в сортах типа «Конфетка» 
содержание β-каротина в мякоти было зафикси-
ровано в пределах до 94,7 мг / 100 г, тогда как в 
кожуре того же сорта данный каротиноид не 
был обнаружен [6]. 

Химический состав растительного сырья, в 
частности плодов Cucurbita, является опреде-
ляющим фактором для технологической при-
годности и органолептических характеристик 
сорбетов. Базовые компоненты, такие как саха-
ра и органические кислоты, критически важны 
для установления гармоничного баланса сладо-
сти и кислотности, а также влияют на криоско-
пические свойства конечного продукта [7]. По-
лисахариды и пектины играют ключевую роль в 
формировании стабильной текстуры и влаго-
удерживающей способности, что позволяет 
реализовывать концепцию «Чистая этикетка» 
без синтетических стабилизаторов. Наличие 
каротиноидов, витаминов и фенольных соеди-
нений обеспечивает не только выраженную ок-
раску и антиоксидантную активность, но и по-
вышает общую функциональную ценность де-
серта [8]. Сортовая вариабельность биохимиче-
ского профиля тыквы требует целенаправлен-
ного сырьевого подбора для получения продук-
тов с заданными потребительскими и нутрицев-
тическими свойствами. 

Несмотря на высокую урожайность, непри-
хотливость, длительный срок хранения и бога-
тый химический состав, тыква (Cucurbita) оста-
ется недооцененным сырьем для пищевой про-
мышленности, особенно в сегменте заморожен-
ных десертов [9]. Специфический органолепти-
ческий профиль тыквы, характеризующийся на-

личием землистых и травянистых нот, зачастую 
представляет собой фактор ограничения ее ши-
рокого применения в рецептурах сладких десер-
тов. Доминирование данных сенсорных харак-
теристик может вступать в конфликт с предпоч-
тительным профилем замороженных кондитер-
ских изделий, в частности сорбетов, где доми-
нирование нежелательных фоновых привкусов 
снижает общую гедонистическую оценку про-
дукта. 

Органолептические свойства тыквенных 
сорбетов критически важны для их рыночного 
успеха, однако специфический вкус тыквы часто 
ограничивает ее привлекательность, требуя 
коррекции профиля с помощью введения доба-
вок [10]. Для гармонизации вкуса и маскировки 
характерных оттенков тыквы перспективно ис-
пользовать натуральные фруктовые, ягодные и 
цитрусовые экстракты, а также ароматические 
компоненты вроде ванили и имбиря. Комплекс-
ное применение этих добавок в сочетании с на-
туральными стабилизаторами, улучшающими 
текстуру, позволяет сформировать сбалансиро-
ванный органолептический профиль, значи-
тельно повышая потребительскую привлека-
тельность тыквенных десертов [11].  

Таким образом, разработка новых рецептур 
сорбетов на основе натурального плодово-
ягодного сырья является актуальным научно-
практическим направлением, позволяющим 
удовлетворить выявленный дефицит и обеспе-
чить рынок качественными продуктами с высо-
кой биологической ценностью. При этом успех 
таких инновационных решений, в частности ты-
квенных сорбетов, напрямую зависит от целе-
направленного подбора сырья с учетом сорто-
вой вариабельности и грамотной коррекции вку-
сового профиля. 

Цель исследования – оценка влияния сорто-
вой вариабельности тыквенного сырья (Cucurbita 
spp.) на химический состав и функционально-
технологические свойства, определяющие при-
годность плодов для производства сорбетов. 

Задачи: провести анализ литературных ис-
точников по химическому составу и питательной 
ценности тыквенных культур (Cucurbita spp.), а 
также по современным тенденциям в производ-
стве замороженных десертов типа сорбет; ото-
брать и охарактеризовать сортовой материал с 
учетом морфологических и товарных признаков, 
степени зрелости и потенциальной технологи-
ческой пригодности с учетом региона проводи-
мых исследований; Определить химические по-
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казатели плодов исследуемых сортов, включая: 
массовую долю влаги и сухих растворимых ве-

ществ; титруемую кислотность (ммоль H⁺/100 г); 
витамина C (мг/100 г); каротина (мг/100 г); со-
держание сахаров, качественное наличие крах-
мала (йодная проба); провести сравнительный 
анализ полученных данных и выявить сортовые 
различия по указанным показателям, определив 
образцы с наибольшим содержанием биологи-
чески активных веществ и оптимальным балан-
сом кислотности и сухих веществ; определить 
перспективные сорта Cucurbita spp. для исполь-

зования в технологии сорбетов, учитывая хими-
ческий состав, органолептические характери-
стики и требования к продуктам функционально-
го и диетического питания. 

Объекты и методы. Образцы тыквы были 
отобраны в течение осеннего сезона 2024 г. Ра-
бота проводилась в ФГБОУ ВО Самарский госу-
дарственный технический университет (Высшая 
биотехнологическая школа). В качестве объек-
тов изучения выступали образцы трех сортов 
тыквы: Волжская серая, Мускатная и Кустовая 
золотая (рис. 1). 

 

 
 

Рис. 1. Образцы сортов тыквы: 1 – Кустовая золотая; 2 – Волжская серая; 3 – Мускатная 
Samples of pumpkin varieties: 1 – Kustovaya Zolotaya; 2 – Volzhskaya Seraya; 3 – Muskatnaya 

 

Процедура анализа свежих плодов проводи-
лась в лабораторных условиях с использовани-
ем трехкратной повторности для каждого сорта 
в рамках каждого экспериментального варианта. 

Определение массовой доли растворимых су-
хих веществ (СРВ) выполнялось согласно ГОСТ 
ISO 2173-2013 рефрактометрическим методом. 

Определение массовой доли влаги в образ-
цах тыквы проводилось в соответствии с ГОСТ 
28561-90. Метод основан на высушивании на-
вески образца при температуре (103 ± 2) °C до 
постоянной массы. 

Кислотность плодов тыквы определялась ме-
тодом визуального титрования согласно ГОСТ 
ISO 750-2013. Кислотность выражалась в про-
центах яблочной кислоты, являющейся преобла-
дающей органической кислотой в тыкве [12]. 

Присутствие крахмала в образцах тыквы оп-
ределялась согласно ГОСТ 54347-2011. Резуль-
таты фиксировались визуально по появлению 
окрашивания и его интенсивности. Также в ка-
честве дополнительного контроля проводилась 
реакция непосредственно на срезах тыквы [13]. 

Стандартное экспериментальное определе-
ние витамина C, соответствующее ГОСТ 24556-
89, основывалось на титриметрическом методе 

с использованием 2,6-дихлорфенолиндофено-
лята натрия. 

Определение содержания каротиноидов, в 
частности β-каротина, является ключевым для 
оценки сенсорной и пищевой ценности тыквен-
ного сырья, поскольку эти пигменты обеспечи-
вают окраску и обладают антиоксидантными 
свойствами [14]. Определение β-каротина ве-
лось согласно ГОСТ ISO 6558-2-2019 спектро-
фотометрическим методом. 

Результаты и их обсуждение. На первом 
этапе была осуществлена сенсорная оценка 
образцов тыквы (рис. 1): Волжская серая, Мус-
катная, Кустовая золотая. Основные визуаль-
ные отличия были зафиксированы главным об-
разом по отношению к интенсивности окраски и 

плотности структуры. Цвет образца 1 бледно-
желто-оранжевый, что может косвенно свиде-
тельствовать об относительно невысоком со-
держании каротинов. Цвет образца 2 более вы-

раженный – средне-оранжевый. Цвет образца 3 – 
яркий темно-оранжевый, что может говорить  
о высокой вероятности содержания большого 
процента каротинов. 

Массовая доля сухих растворимых веществ а 
изучаемых объектах представлена на рисунке 2. 
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Рис. 2. Массовая доля сухих растворимых веществ в образцах тыквы, % 

Mass fraction of moisture in pumpkin samples, % 
 

Результаты анализа показали наличие сор-
товых различий по содержанию растворимых 
сухих веществ. Наибольшее значение отмечено 
у сорта Мускатная (10,0 %), что связано с по-
вышенной концентрацией сахаров и органиче-
ских кислот, характерных для данного сорта.  
У сортов Волжская серая и Кустовая золотая 
содержание СРВ оказалось несколько ниже (8,6 
и 9,4 % соответственно), что может определять 
менее выраженную сладость. 

С технологической точки зрения сорта с бо-
лее высоким содержанием СРВ (например, 
Мускатная) предпочтительны для получения 
сорбетов с выраженными вкусовыми характери-
стиками и плотной текстурой, в то время как 
сорта с более низким содержанием СРВ могут 
использоваться для производства легких десер-
тов с нейтральным вкусом. 

Сравнение массовой доли влаги сортов тык-
вы представлено на рисунке 3. 

 

 
 

Рис. 3. Массовая доля влаги в образцах тыквы, % 
Moisture content of pumpkin samples, % 

 

Данный параметр рассматривался как один 
из ключевых, поскольку он напрямую влияет на 
концентрацию растворимых сухих веществ и 
последующие технологические свойства сырья 
при производстве сорбетов. Анализ показал, что 
влажность плодов тыквы находилась в преде-
лах 85–90 %, что соответствует данным, пред-
ставленным в литературе для представителей 
рода Cucurbita spp. Наибольшая влажность бы-
ла зарегистрирована у сорта Волжская серая 
(89,1 %), что может обусловливать снижение 
концентрации растворимых сухих веществ и 
оказывать влияние на текстурные характери-
стики сорбета. Наименьшая влажность наблю-
далась у сорта Мускатная (85,8 %), что повы-
шает его технологическую ценность за счет бо-

лее высокого содержания сухого вещества и 
выраженности вкусовых качеств. 

Для более полного представления о биохи-
мическом профиле исследуемых сортов на сле-
дующем этапе была изучена титруемая кислот-
ность, являющаяся одним из ключевых пара-
метров, определяющих вкусовой баланс и тех-
нологическое поведение растительного сырья. 
Данный показатель позволяет оценить содер-
жание органических кислот, влияющих на ста-
бильность продукта, интенсивность вкуса и воз-
можность применения сырья в различных видах 
переработки. 

Результаты определения титруемой кислот-
ности образцов тыквы (ммоль H+) представлены 
на рисунке 4. 
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Рис. 4. Титруемая кислотность образцов тыквы, ммоль H⁺ 

Titratable acidity of pumpkin samples, mmol H⁺ 
 

Анализ полученных данных по определению 
титруемой кислотности плодов сортов тыквы 
Волжская серая, Кустовая золотая и Мускатная 
демонстрирует наличие выраженных межсорто-
вых различий в содержании органических ки-
слот, представленном в пересчете на яблочную 
кислоту. Максимальные показатели кислотности 
зафиксированы у сорта Мускатная (2,4 %), что 
существенно превышает значения сортов 
Волжская серая (0,8 %) и Кустовая золотая  
(0,6 %). Наблюдаемая вариабельность обу-
словлена как генетическими особенностями 
рассматриваемых сортов, так и различиями 
биохимических процессов, протекающих в пло-
дах в период их физиологического созревания. 

Высокий уровень кислотности сорта Мускат-
ная среди представленных объектов свиде-
тельствует о его потенциале для использования 
в технологических процессах, требующих выра-
женного кислого вкуса, таких как производство 

соков, консервированных продуктов и марина-
дов. Напротив, плоды сортов Волжская серая и 
Кустовая золотая, обладающие сравнительно 
низкой кислотностью, могут быть предпочти-
тельно использованы в продуктах функцио-
нального и диетического назначения, где важ-
ным является мягкий вкус и минимальная аг-
рессивность среды. 

Также была проведена качественная йодная 
проба, направленная на определение содержа-
ния крахмала и характера его структурных фрак-
ций. Метод основан на способности амилозы об-
разовывать с йодом интенсивно окрашенные 
комплексы, что делает его удобным средством 
оценки сортовых различий в углеводном составе. 
Такой подход обеспечивает наглядную визуали-
зацию и позволяет сопоставить данные, получен-
ные по водным экстрактам и на срезах плодов. 

Результаты исследований представлены в 
таблице. 

 

Содержание крахмала в образцах тыквы 
Starch content in pumpkin samples 
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В результате анализа установлено, что наи-
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лась в образцах сорта Волжская серая – экс-
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крахмала. Это соответствует морфологическим 
и агрономическим характеристикам сорта, из-
вестного плотной структурой плодов и низкой 
сахаристостью. 

У сорта Мускатная тыква цвет раствора по-
сле добавления йода был менее интенсивным и 
имел фиолетовый оттенок, что может указывать 
на умеренное содержание крахмала, с преоб-
ладанием амилопектина в его составе. Подоб-
ный крахмал менее склонен к окрашиванию в 
насыщенно-синий цвет, что объясняет получен-
ные результаты. 

В образцах сорта Кустовая золотая окраши-
вание раствора было слабовыраженным, с бу-
ровато-желтым оттенком, свидетельствующим о 
низком содержании крахмала и, возможно, вы-
соком уровне простых сахаров, характерном 
для десертных сортов. Результаты визуального 
анализа на срезах полностью соответствовали 
данным, полученным при исследовании водных 
экстрактов. 

Таким образом, проведенный колориметри-
ческий анализ с использованием йодной пробы 

позволил качественно охарактеризовать содер-
жание крахмала в различных сортах тыквы. 
Наибольшее количество крахмала выявлено в 
тыкве сорта Волжская серая, наименьшее – в 
сорте Кустовая золотая, а Мускатная тыква за-
няла промежуточное положение. Несмотря на 
простоту, данный метод является высокочувст-
вительным, однако его основным ограничением 
является невозможность количественной оцен-
ки крахмала. Для более точного анализа целе-
сообразно использовать физико-химические 
методы, такие как поляриметрия, ионометрия 
или ферментативные спектрофотометрические 
методы. 

Для сопоставления пищевой ценности ис-
следуемых сортов была проведена оценка со-
держания витамина C, играющего важную роль 
в формировании антиоксидантных свойств сы-
рья. Этот показатель также позволяет опреде-
лить, какие сорта обладают наибольшей биоло-
гической ценностью.  

Содержание витамина C, мг%, представлено 
на рисунке 5. 

 

 
 

Рис. 5. Содержание витамина C в образцах тыквы, мг% 
Vitamin C content in pumpkin samples, mg% 

 

В результате проведенного эксперимента 
было определено содержание витамина С в 
объектах исследования. Полученные данные 
показали, что наибольшее количество витамина 
C содержится в тыкве сорта Волжская серая 
(0,89 мг%), что свидетельствует о ее высокой 
пищевой ценности в сравнении с другими ис-
следованными образцами. В тыкве сорта Кусто-
вая золотая содержание витамина С составляет 
0,36 мг%, что является средним показателем 
среди изученных образцов. Наименьшее коли-
чество витамина C зафиксировано в тыкве сор-
та Мускатная (0,01 мг%), что может быть связа-
но с особенностями сорта, условий выращива-
ния или хранения. Таким образом, результаты 
исследования подтверждают, что сортовые 

различия оказывают значительное влияние на 
содержание витамина С в тыкве, а сорт Волж-
ская серая может рассматриваться как наибо-
лее богатый источник данного витамина. 

Концентрация каротина в плодах тыквы 
(Cucurbita spp.) является вариабельной величи-
ной, которая детерминируется комплексом фак-
торов, включая сортовые характеристики, сте-
пень физиологической зрелости, а также абиоти-
ческие условия культивирования и последующе-
го хранения. Данная вариабельность обуславли-
вает высокую актуальность исследований, нап-
равленных на точную оценку нутритивной и 
функциональной ценности тыквенного сырья. 

Массовая доля каротина, мг/100 г, представ-
лена на рисунке 6. 
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Рис. 6. Содержание каротина в образцах тыквы, мг/100 г 
Carotene content in pumpkin samples, mg/100 g 

 

Наблюдаемые различия в содержании каро-
тина между тремя сортами тыквы (4,5 мг/100 г 
для Мускатной, 4,3 мг/100 г для Кустовой золо-
той и 4,1 мг/100 г для Волжской) не являются 
статистически значимыми. 

Содержание редуцирующих сахаров до ин-
версии является важным показателем углевод-
ного состава и вкусовых качеств тыквы. Их ко-
личественное определение позволяет оценить 
содержание природных сахаров, присутствую-

щих в продукте, до кислотного или фермента-
тивного гидролиза сахарозы. Изучение редуци-
рующих сахаров до инверсии позволяет провес-
ти сравнительную оценку данных сортов и уста-
новить их потенциальную пищевую и техноло-
гическую ценность [15]. 

Массовая доля редуцирующих сахаров до 
инверсии, в процентах, представлена на рисун-
ке 7. 

 

 
 

Рис. 7. Массовая доля редуцирующих сахаров до инверсии в образцах тыквы, % 
Mass fraction of reducing sugars before inversion in pumpkin samples, % 

 

Проведенное исследование показало, что 
массовая доля редуцирующих сахаров в разных 
сортах тыквы различается. Наибольшее содер-
жание редуцирующих сахаров выявлено у сорта 
Кустовая золотая (2,27 %), в то время как сорта 
Волжская и Мускатная характеризуются более 

низкими значениями  1,52 и 1,51 % соответст-
венно. Полученные данные позволяют оценить 
сортовую специфичность по уровню сахаров, что 
имеет значение при выборе сырья для пищевой 
переработки и оценки органолептических свойств 
плодов. 

Редуцирующие сахара, являясь важными 
компонентами пищевых продуктов, существенно 
влияют на их органолептические и технологиче-
ские свойства. Процесс инверсии сахарозы при-
водит к образованию глюкозы и фруктозы, что 
изменяет количественное и качественное со-
держание редуцирующих сахаров в сырье. Изу-

чение их концентрации после инверсии позво-
ляет оценить эффективность переработки, 
предсказать вкусовые характеристики и оптими-
зировать технологические процессы в пищевой 
промышленности. 

Массовая доля редуцирующих сахаров после 
инверсии, %, представлена на рисунке 8. 

Определение содержания редуцирующих са-
харов после инверсии в трех сортах тыквы вы-
явило достоверные межсортовые различия. 
Наибольшее содержание сахаров отмечено у 
сорта Кустовая золотая (1,13 %), тогда как сорта 
Волжская (0,76 %) и Мускатная (0,75 %) показа-
ли близкие и статистически неразличимые зна-
чения. Полученные данные свидетельствуют о 
значительном влиянии сорта на углеводный 
состав тыквы и могут использоваться при се-
лекции и выборе сырья для продуктов питания. 
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Рис. 8. Массовая доля редуцирующих сахаров после инверсии в образцах тыквы, % 
Mass fraction of reducing sugars after inversion in pumpkin samples, % 

 

Заключение. В результате проведенного ис-
следования установлено, что химический состав 
различных сортов тыквы (Cucurbita spp.) значи-
тельно варьирует по анализируемым показате-
лям: массовой доле сухих растворимых веществ, 
содержанию влаги, титруемой кислотности, крах-
мала, витамина С, каротина, сахаров. Получен-
ные значения подтверждают предполагаемую 
высокую технологическую и функциональную 
ценность мякоти тыквы для производства замо-
роженных десертов, особенно сорбетов. 

Сравнение с данными литературы показы-
вает совпадение с ожиданиями. Содержание 
сахаров и органических кислот у отдельных 
сортов обеспечивает гармоничный баланс сла-
дости и кислотности, крахмальные компоненты 
формируют стабильную текстуру, а высокое со-
держание каротиноидов и витамина С придает 
продукту высокую функциональную ценность. 
Новизна работы заключается в комплексной 
оценке сразу нескольких сортов с сопоставле-
нием их биохимических показателей и техноло-
гических свойств для конкретного применения в 
сорбетах. 

Практическая значимость исследования про-
является в возможности целенаправленного 
отбора сортов тыквы в зависимости от постав-
ленных технологических задач: улучшение тек-
стуры, регулирование вкусового баланса, уси-
ление окраски и антиоксидантной активности 
продукта без использования синтетических ста-

билизаторов. Результаты могут быть примене-
ны для разработки рецептур замороженных де-
сертов функционального назначения и расши-
рения ассортимента продукции пищевой про-
мышленности. 

Основные направления дальнейших иссле-
дований включают: 

 изучение влияния различных способов 
предварительной обработки мякоти тыквы 
(бланширование, пастеризация, заморажива-
ние) на сохранение биохимических и органолеп-
тических показателей; 

 разработку комбинированных сортовых 
смесей для оптимизации вкусового профиля и 
текстуры сорбетов; 

 исследование взаимодействия компонен-
тов тыквы с другими натуральными добавками 
(фрукты, ягоды, растительные экстракты) для 
создания функциональных замороженных де-
сертов с расширенными свойствами; 

 оценку сенсорной приемлемости конеч-
ных продуктов в зависимости от сортовой спе-
цифики тыквы среди различных категорий по-
требителей. 

Таким образом, результаты работы подтвер-
ждают высокую перспективность использования 
тыквы как сырья для функциональных заморожен-
ных десертов и создают научно-методическую ос-
нову для дальнейшего совершенствования рецеп-
тур и технологий производства. 
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