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Аннотация. Использование альтернативного сырья в пищевой промышленности, 

способствующего улучшению потребительских свойств и повышающему пищевую ценность, 
является на сегодняшний день актуальным вопросом. В статье проведен обзор исследований по 
использованию тыквы и продуктов ее переработки в пищевой промышленности. Также 
представлено исследование, направленное на разработку технологического процесса получения 
слабоалкогольного напитка, сырьем для которого послужила тыква «Волжская серая», 
культивируемая в Самарской области. В проводимом эксперименте для брожения использовались 
разные дозировки дрожжей, а исходное сусло, помимо дрожжей, готовили из тыквенного пюре, воды, 
солодового экстракта и сахара. Брожение продолжалось 10 суток. В полученный 
отфильтрованный виноматериал добавляли растительные водные экстракты. Таким образом, 
полученные данные свидетельствуют о целесообразности использования тыквы для получения 
слабоалкогольных напитков. 

Ключевые слова:натуральные добавки, альтернативное сырье, тыква, слабоалкогольный 
напиток. 
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Abstract. The use of alternative raw materials in the food industry, which improves consumer proper-
ties and increases nutritional value, is a pressing issue today. The article reviews research on the use of 
pumpkin and its processed products in the food industry. Also presented is a study aimed at developing a 
technological process for producing a low-alcohol drink, the raw material for which was the Volga Gray 
pumpkin, cultivated in the Samara region. In the experiment, different dosages of yeast were used for fer-
mentation, and the initial wort, in addition to yeast, was prepared from pumpkin puree, water, malt extract 
and sugar. Fermentation lasted 10 days. Plant aqueous extracts were added to the resulting filtered wine 
material. Thus, the data obtained indicate the advisability of using pumpkin to produce low-alcohol drinks. 
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ВВЕДЕНИЕ 
 

Все большую популярность среди 
населения набирает стремление к здоровому 
образу жизни. В современном мире человек 
подвержен ряду негативных воздействий, 
таких как стрессы, плохая экология, 
несбалансированное питание. Питание – это 
часть, на которую необходимо обратить 
особое внимание, оно должно обеспечивать 
организм всеми необходимыми веществами. 
Современный ритм жизни диктует свои 
правила, и у большинства людей не хватает 
времени на полноценные приемы пищи. В 
связи с этим актуальным является вопрос о 
функциональных продуктах, в том числе 
подходящих для перекусов. Одно из 
приоритетных направлений государственной 
политики РФ в области здорового питания 
населения – создание функциональных 
продуктов питания, призванных 
удовлетворить физиологические потребности 
организма человека в пищевых веществах и 
энергии. 

В Стратегии научно-технического 
развития Российской Федерации до 2035 г. 
выделены основные направления 
переработки сельскохозяйственного сырья и 
производства продуктов питания: сохранение 
и расширение сырьевой базы; повышение 
конкурентоспособности пищевой продукции 
на внутреннем и внешнем рынках с 
использованием традиционных видов сырья 

[Error! Reference source not found.]. 
Для обогащения продуктов полезными 

веществами в пищевой промышленности 
используется ряд натуральных добавок, таких 
как зерновое, плодово-ягодное и овощное 
сырье, а также листья и экстракты из 
растений.  

Одним из популярных и доступных 
овощей в Самарской области выращивается 
тыква. Плоды тыквы – это источник богатого 
набора биологически активных веществ, 
пектина, витаминов, каратиноидов и других 
веществ. Наиболее культивируемой является 
«Волжская серая», достигающая массы до 
15 кг, обладающая хорошей лежкостью, 
устойчивости к болезни и вредителям. 

Использованию тыквы посвящены 

публикации ряда ученых [Error! Reference 

source not found.,Error! Reference source 

not found.]. 
В Санкт-Петербургском аграрном 

университете разработали рецептуру 
бисквита с добавлением порошка из 

тыквенных семечек и тыквенного пюре. 
Исследования показали, что внесение в 
бисквитный полуфабрикат 10 % тыквенного 
пюре и 5 % порошка из тыквенных семечек в 
замен пшеничной муки положительное 
влияет на пищевую ценность продукта, при 
этом не ухудшая физико-химических и 

органолептических свойства изделия [Error! 

Reference source not found.]. 
Ученые Елецкого государственного 

университета им. И.А. Бунина выяснили, что 
добавка порошка из тыквы в количестве 10 % 
повышает кислотность хлеба на 1.4°Т и 
замедляет образование плесени на 6 дней по 
сравнению с контролем. Также данная 
добавка улучшает структуру мякиша, вкус и 

аромат изделия [Error! Reference source 

not found.]. 
В Кубанском государственном 

технологическом университете изучили 
использование шрота из семян тыквы в 
хлебопечении и выяснили, что при 
добавлении шрота тыквенных семян в 
количестве 1-3% хлеб получается большего 
объема, повышается пористость его мякиша, 
удельный объем хлеба возрастает на 2,8 - 
7,9%, пористость на 2,9 – 5,8% по сравнению 

с контролем [Error! Reference source not 

found.]. 
 

МЕТОДЫ 
 

В Самарском ГТУ на основе «Волжской 
серой» тыквы разработаны технологии 
производства слабоалкогольного напитка, 
тыквенного термостабильного желе для 
выпечки слоенных хлебобулочных изделий, а 
также плодово-ягодных начинок для 
корпусных и желейных кондитерских изделий, 
а также покрытыейогуртовыми глазурями с 
использованием в рецептурах яблочного и 
яблочно-ягодного пюре (брусника, клюква, 
слива, кизил, абрикос, груша, киви, ананас, 
банан). Фруктовые и ягодные компоненты 
вводились в тыквенное пюре в соотношениях 
от 1-3 к 10 в зависимости от используемых 
органолептических характеристик 

получаемых изделий [Error! Reference 

source not found.,0,Error! Reference 

source not found.]. В СамГТУ проведены 

исследования по получению 
слабоалкогольного напитка.В соответствии с 
поставленными задачами объектом 
исследования служила «Волжская серая» 
тыква. Исследования проводились в 
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лаборатории Высшей биотехнологической 
школы. 

 

РЕЗУЛЬТАТЫ И ИХ ОБСУЖДЕНИЕ 
 

Измельченная и очищенная от кожуры 
«Волжская серая» тыква нагревалась в 
емкости с очищенной водой при постоянном 
перемешивании. Затем масса подвергалась 
диспергированию до образования 

пюреобразной кашицы. Эксперименты по 
брожению проводились с разной дозировкой 
дрожжей. Исходное сусло для брожения 
готовили из тыквенного пюре, воды, 
солодового экстракта, дрожжей и 
сахара.Составы смесей для брожения  
представлены в таблице 1. 

 

Таблица 1 – Состав компонентов в емкостях брожения 
 

Table 1 – Composition of components in fermentation tanks 
 

Номер 
емкости 

Масса дрожжей, г Масса тыкв.  
пюре, г 

Вода, дм³ Солодовый 
экстракт, см³ 

 
 

Сахар, г 

 
1 0,5 500 1 50 5 

2 0,75 500 1 50 5 

3 1,00 500 1 50 5 

4 1,25 500 1 50 5 

5 1,5 500 1 50 5 

 
Все компоненты тщательно 

перемешивали и оставляли при комнатной 
температуре для брожения, которое велось в 
течение 10 суток. На 3 сутки брожения 
проведено определение сухих веществ и для 
увеличения крепости по спирту конечного 
продукта, добавлено дополнительно 5% 
сахара от общей массы смеси в каждый 
образец. 

Сахар в виде сиропа для добавления в 
емкости с тыквенным сырьем готовили путем 
смешивания сахара с бродящим суслом. 
После растворения раствор вводили обратно 
в бродильную емкость. 

Через 10 суток после начала брожения 
дрожжи осели, что послужило показателем 
окончания брожения. 

Полученный виноматериал 
отфильтровали от осадка и на его основе 
готовили напитки с добавлением 
растительных водных экстрактов, доля 
которых составляла от 5 до 15 % по объему. 

 
ЗАКЛЮЧЕНИЕ 

 
Рассматривая «Волжскую серую» тыкву 

в качестве сырья для производства 
алкогольных напитков, стоит отметить 
множество положительных моментов и 
крайнюю степень пригодности ее для 
переработки. Тыква обладает не только 
хорошим содержанием сахаров (3 – 11 %), 
что очень важно для брожения, но и 
достаточно высоким количеством крахмала, 
который при ферментации увеличивает 
содержание сахаров. Тыква неприхотлива в 

хранении, так как может содержаться при 
комнатной температуре, и не требует 
специальных условий, единственным 
является достаточно просторные хранилища, 
вследствие больших размеров отдельных 
плодов. Все это ставит тыкву как сырье выше 
картофеля и других распространенных 
источников сахаров и крахмала, из чего 
можно сделать вывод, что изготовление 
слабоалкогольных напитков из тыквы – 
оправданное и рентабельное дело. 
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