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Аннотация. Овощные блюда составляют незаменимую часть рациона питания каждого человека. Це-
лью работы является исследование качества пищевой системы на основе овощей, состоящей из картофеля 
и капусты белокочанной с мукой из семян тыквы. Объектом исследования являются опытные образцы пи-
щевой системы на основе овощей с добавлением муки из семян тыквы. Предмет исследования – органолеп-
тические и функционально-технологические показатели: влагоудерживающая, влагосвязывающая и эмульги-
рующая способности, рН, адгезия пищевой системы и показатели микробиологической безопасности овощ-
ных изделий (котлет). Наилучшие органолептические показатели отмечаются у образцов с заменой овощ-
ной части на муку из семян тыквы в количестве 10 % и 15 %. Установлено, что замена овощной части на 
муку из семян тыквы в диапазоне от 5 % до 30 % способствует увеличению влагоудерживающей, влагосвя-
зывающей и эмульгирующей способности пищевой системы на 22,0 %, 21,8 % и 10,0 % соответственно. 
Кроме того, замена овощной части на муку из семян тыквы способствует снижению адгезионных свойств 
пищевой системы на 22,5 Па в сравнении с контрольным образцом (с содержанием муки пшеничной). Прове-
дена оценка показателей микробиологической безопасности овощных изделий с мукой из семян тыквы в ко-
личестве 10 % и 15 % после приготовления их разными способами тепловой обработки. 

Ключевые слова: пищевая система, овощи, тыквенная мука, картофель, капуста белокочанная, овощ-
ные изделия, органолептические, функционально-технологические показатели. 
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Abstract. Vegetable dishes are an indispensable part of every person's diet. The purpose of this work is to study 
the quality of a vegetable-based food system consisting of potatoes and white cabbage with pumpkin seed flour. The 
object of this study is the experimental samples of a vegetable-based food system with the addition of pumpkin seed 
flour. The subject of the study is the organoleptic and functional-technological indicators: moisture-retaining, moisture-
binding, and emulsifying abilities, pH, adhesion of the food system, and microbiological safety indicators of vegetable 
products (cutlets). The best organoleptic indicators were observed in samples with 10 % and 15 % replacement of the 
vegetable part with pumpkin seed flour. It has been established that replacing the vegetable part with pumpkin seed flour 
in the range of 5 % to 30 % increases the moisture-retaining, moisture-binding, and emulsifying properties of the food 
system by 22.0 %, 21.8 %, and 10.0 %, respectively. Additionally, replacing the vegetable part with pumpkin seed flour 
reduces the adhesive properties of the food system by 22.5 Pa compared to the control sample (containing wheat flour). 
The microbiological safety of vegetable products with pumpkin seed flour in amounts of 10 % and 15 % was evaluated 
after cooking using different methods of heat treatment. 

Keywords: food system, vegetables, pumpkin flour, potatoes, white cabbage, vegetable products, organoleptic 
and functional-technological indicators. 
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ВВЕДЕНИЕ 
 

Значение овощей в питании человека многогранно 
и обусловлено генетическими особенностями организма, 
для которого требуются растительный белок, пищевые 
волокна и другие важные элементы. 

Целебные свойства овощей известны издревле и 
широко используются в народной и клинической 
медицине для лечения и профилактики различных 
заболеваний человека: сердечно-сосудистых, нервных, 
кожных, желудочно-кишечных и других [1, 2, 3]. 

Овощи улучшают процесс пищеварения, 
поддерживают кислотно-щелочной баланс и жидкост-
ный обмен в организме. Являясь одним из основных 
источников витаминов, они также богаты углеводами, 
минеральными и ароматическими веществами [2‒5].  

Полезные свойства овощей и плодов обуслов-
лены их химическим составом. Так, картофель 
содержит необходимые организму человека 
вещества: витамины С, РР, группы В, каротин, а 
также является источником углеводов (крахмала) и 
клетчатки [6]. 

Капустные овощи богаты сахарами, минераль-
ными веществами (калий, кремний, магний, фосфор, 
железо, марганец, молибден и цинк), пищевыми 
волокнами. Они содержат витамины: В1, В2, В9, РР, С [6]. 

Мука из семян тыквы стала популярна среди 
потребителей и производителей пищевой продукции. 
Так, тыквенную муку используют при производстве 
хлебобулочных, кондитерских и макаронных изделий, 
а также в пюреобразных супах и мясных изделиях. Об 
этом свидетельствует анализ публикаций по данной 
тематике [1, 4‒10]. 

Польза переработанных семян тыквы во многом 
схожа с пользой самой тыквы. Мука имеет уникаль-
ный состав, обогащенный множеством витаминов, 
минералов и аминокислот. В ней содержатся вита-
мины С, РР, группы В, растительные белки, пищевые 
волокна, минеральные соединения цинка, кальция, 
фосфора, калия, магния, биофлавоноиды и амино-
кислоты (аргинин, лизин, изолейцин и фенилаланин). 
Мука из тыквенных семечек положительно влияет на 
работу имунной системы [3‒6, 8‒10]. 

 

ЦЕЛЬ ИССЛЕДОВАНИЯ 
 

Разработка пищевой системы на основе овощ-
ных ингредиентов в сочетании с тыквенной мукой для 
дальнейшего производства из них овощных полу-
фабрикатов и изделий. 

 

ЗАДАЧИ ИССЛЕДОВАНИЯ: 
 

- составить опытные образцы пищевой системы 
на основе овощей с частичной заменой овощной ча-
сти на тыквенную муку; 

- определить показатели качества опытных образ-
цов пищевой системы на основе овощей с тыквенной 
мукой в сравнении с контрольным образцом; 

- определить микробиологические показатели из-
делий из овощей в сочетании с тыквенной мукой, приго-
товленных разными способами тепловой обработки.  

 

МАТЕРИАЛЫ И МЕТОДЫ  
 

При составлении опытных образцов пищевой 
системы использовали следующее сырье: картофель 
свежий продовольственный, капусту белокочанную 
свежую, муку из тыквенных семечек (фирма С. Пу-
довъ) и другие ингредиенты, входящие в рецептуру. 
Все сырье для приготовления пищевой системы по 

качеству отвечало требованиям нормативно-техни-
ческой документации [10].  

Показатели качества опытных образцов пище-
вой системы и овощных изделий определяли по об-
щепринятым методикам [12‒14].  

 

РЕЗУЛЬТАТЫ 
 

С целью разработки рецептуры овощных полу-
фабрикатов и изделий на основе картофеля и белоко-
чанной капусты были составлены опытные образцы. 
Составление образцов осуществлялось исходя из вне-
сения различного количества тыквенной муки (от 5 % до 
30 %) взамен овощных ингредиентов. В ходе проведе-
ния исследования составленных опытных образцов 
осуществляли сравнение с контрольным образцом (с 
добавлением муки пшеничной). Результаты органолеп-
тической оценки пищевой системы на основе картофеля 
и белокочанной капусты с мукой из семян тыквы приве-
дены на рисунке 1. 

 

 
 

Рисунок 1 – Органолептическая оценка 
пищевой системы  

 

Figure 1 – Organoleptic evaluation of the food system 
 

Согласно полученным результатам (рисунок 1), 
установлено, что образцы с заменой овощной части 
на муку из семян тыквы в количестве 10 % и 15 % 
получили максимальное количество баллов в срав-
нении с контрольным образцом. Внесение муки из 
семян тыквы позволяет добиться наиболее опти-
мальных цвето-ароматических и вкусовых результа-
тов, а также придать необходимую консистенцию 
пищевой системе. В целом пищевая система на ос-
нове овощей по внешнему виду представляет собой 
хорошо перемешенную массу с равномерно распре-
деленными в ней ингредиентами, входящими по ре-
цептуре и сохраняющую форму. Консистенция пище-
вой системы представляет собой пластичную массу. 
Запах и вкус пищевой системы, свойственный компо-
нентам, входящих в состав, без посторонних запахов 
и привкусов. Привкус муки из семян тыквы усиливает-
ся при замене овощной части в количестве от 25 % 
до 30 %. Цвет – свойственный ингредиентам, входя-
щих в состав пищевой системы. Замена овощной 
части на муку из семян тыквы в количестве от 20 % 
до 30 % придает образцам зеленоватый оттенок с 
дальнейшим усилением оттенка соответственно. 

В ходе исследования были определены функцио-
нально-технологические показатели пищевой системы, 
результаты которых представлены на рисунках 2‒3.  

На рисунке 2 видно, что замена овощной части на 
муку из семян тыквы оказывает незначительно измене-
ние рН среды, увеличение составляет на 0,6 ед. 
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Рисунок 2 – Изменение рН пищевой системы  
от количества внесения муки из семян тыквы 

 
Figure 2 – Change in pH of the food system depending 

on the amount of pumpkin seed flour added 
 

Замена овощной части на тыквенную муку спо-
собствует увеличению влагоудерживающей способ-
ности пищевой системы. Влагоудерживающая спо-
собность возрастает на 22 % в сравнении с контроль-
ным образцом. Возрастание влагоудерживающей 
способности исследуемых образцов отмечается при 
замене овощной части на 5 % и более. При замене 
овощной части на 25 % муки из семян тыквы отмеча-
ется высокое значение влагоудерживающей способ-
ности пищевой системы. 

Замена овощной части на муку из семян тыквы 
приводит к возрастанию влагосвязывающей способно-
сти пищевой системы, и увеличение составляет на 
21,8 % в сравнении с контрольным образцом. Макси-
мальное значение влагосвязывающей способности от-
мечается при 30 % замене овощной части (86,2 %) в 
сравнении с контролем (64,4 %). 

 

 
 

Рисунок 3 – Зависимость влагоудерживающей,  
влагосвязывающей способности пищевой системы  

из овощей от содержания муки из семян тыквы 
 

Figure 3 – Dependence of the moisture-retaining and 
moisture-binding capacity of a food system made from 

vegetables on the content of pumpkin seed flour 
 

С целью снижения потерь на этапе производства 
овощных полуфабрикатов и доведения их до готовно-
сти были исследованы адгезионные свойства пищевой 
системы, результаты представлены на рисунке 4.  

Установлено, что замена овощной части на му-
ку из семян из тыквы способствует снижению адгези-
онных свойств, что является благоприятным произ-
водственным фактором. Адгезия снизилась на 
22,5 Па в сравнении с контрольным образцом.  

 
 

Рисунок 4 – Зависимость адгезии  
пищевой системы из овощей от содержания муки  

из семян тыквы 
 

Figure 4 – Dependence of adhesion of a food system 
from vegetables on the content of pumpkin seed flour 

 

При замене овощной части на муку из семян 
тыквы в количестве 5 % отмечается высокое значение 
адгезии (79 Па) в сравнении с контрольным образцом 
(66 Па), что объясняется небольшим количеством вне-
сенной муки из семян тыквы в пищевую систему.  

Замена овощной части на муку из семян тыквы 
(30 %) способствует изменению консистенции пище-
вой системы, делая ее менее липкой и плохо форму-
ющейся. В целом замена овощной части на муку из 
семян тыквы (10‒30 %) приводит к снижению адгези-
онных свойств пищевой системы относительно кон-
трольного образца с пшеничной мукой.  

Зависимость эмульгирующей способности от 
доли внесения муки из семян тыквы представлено на 
рисунке 5.  

Согласно полученным данным (рисунок 5), вноси-
мая мука из семян тыквы хорошо эмульгирует жир и 
удерживает растительное масло в сравнении с контроль-
ным образцом, который содержит муку пшеничную. 

 

y = 1,6071x + 25,429
R² = 0,9171

15

20

25

30

35

40

0 5 10 15 20 25 30

Э
С

,%
 

Содержание муки из тыквенных семечек, %

 

 
 

Рисунок 5 – Изменение эмульгирующей способности 
пищевой системы от количества муки из семян тыквы 

 

Figure 5 – Change in the emulsifying capacity of the food 
system depending on the amount of pumpkin seed flour 

 

В результате проведенных органолептических и 
функционально-технологических показателей выбра-
ли наилучшие образцы пищевой системы, из которых 
были выработаны котлеты с использованием различ-
ных способов тепловой обработки и исследованы 
показатели микробиологической безопасности. 

Результаты микробиологической безопасности 
приведены в таблице 1.  

Согласно данным, представленным в табли-
це 1, овощные котлеты с заменой овощной части на 
муку из семян тыквы в количестве 10 % и 15 % по 
показателям микробиологической безопасности соот-
ветствуют требованиям ТР ТС 021/2011 [11]. 
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Таблица 1 – Показатели микробиологической безопасности овощных изделий с мукой из семян тыквы 
Table 1 – Microbiological safety indicators for vegetable products with pumpkin seed flour 

Наименование показателей ПДК по 
ТР ТС 021/2011  

Результаты  
исследования 

Котлеты овощные жареные с добавлением 10 % тыквенной муки 

КМАФАнМ, КОЕ/г, не более 5×102 0,4×102 

БГКП (колиформы), не допускаются в массе продукта, г (см3) 1,0 Не обнаружено 

Дрожжи, КОЕ/г, не более  50 6 

Котлеты овощные жареные с добавлением 15 % тыквенной муки 

КМАФАнМ, КОЕ/г, не более 5×102 0,2×102 

БГКП (колиформы), не допускаются в массе продукта, г (см3) 1,0 Не обнаружено 

Дрожжи, КОЕ/г, не более 50 13 

Котлеты овощные, приготовленные на пару с добавлением 10 % тыквенной муки 

КМАФАнМ, КОЕ/г, не более 5×102 0,4×102 

БГКП (колиформы), не допускаются в массе продукта, г (см3) 1,0 Не обнаружено 

Дрожжи, КОЕ/г, не более 50 6 

Котлеты овощные, приготовленные на пару с добавлением 15 % тыквенной муки 

КМАФАнМ, КОЕ/г, не более 5×102 0,2×102 

БГКП (колиформы), не допускаются в массе продукта, г (см3) 1,0 Не обнаружено 

Дрожжи, КОЕ/г, не более 50 12 
 

ВЫВОДЫ 
 

Полученные результаты свидетельствуют о целе-
сообразности замены овощной части, состоящей из 
картофеля и капусты белокочанной на муку из семян 
тыквы. Это способствует улучшению органолептических 
и функционально-технологических показателей овощ-
ных полуфабрикатов и изделий. Замена овощной части 
на тыквенную муку способствует увеличению влаго-
удерживающей, влагосвязывающей и эмульгирующей 
способностей на 22,0 %, 21,8 % и 10,0 % соответствен-
но. Также установлено, что адгезионные свойства пи-
щевой системы на основе овощей с мукой из семян 
тыквы снижаются на 22,5 %, что является благоприят-
ным производственным фактором. 

При выработке овощных котлет можно проводить 
замену овощной части на 10 % и 15 % муки из семян 
тыквы. Исследование показателей микробиологической 
безопасности пищевой системы подтвердила о соответ-
ствии ее требованиям ТР ТС 021/2011 [11]. 
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