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Аннотация. Перед производителями кондитерской продукции стоят задачи оптимиза-
ции состава и совершенствования технологий изготовления изделий, обогащенных нату-
ральными ингредиентами и обладающих высокой биологической ценностью. Кондитерские 
изделия на основе фруктового и овощного сырья ассоциируются у потребителей с продук-
тами здорового питания и обогащают рацион питания ценными биологически активными 
компонентами. Среди различных видов овощного сырья тыква содержит значительное ко-
личество β-каротина, который является провитамином А. Исследована возможность ис-
пользования тыквы российской селекции различных сортообразцов твердокорой Т39, круп-
ноплодной Т110, мускатной Ц20 и Т47, выведенных в РГАУ-МСХА им. К.А. Тимирязева, для 
изготовления овощного мармелада. Исследованы массовая доля редуцирующих сахаров, 
прочность, массовая доля влаги и активность воды, содержание β-каротина, макроэлемен-
тов и органических кислот образцов мармелада. Наибольшее содержание β-каротина и сухих 
веществ выявлено в плодах мускатной тыквы сортообразца Ц20 ‒ 9,6 мг/100 г, а твердоко-
рая тыква сортообразца Т39 содержит менее 0,2 мг/100 г β-каротина. Сортообразец Ц20 
также характеризуется наибольшей массовой долей калия и магния, 386,6 и г 8,7 мг/100 г 
соответственно. Наилучшие органолептические и физико-химические характеристики об-
разцов получены при использовании плодов мускатной тыквы сортообразца Ц20. Разрабо-
тана рецептура овощного мармелада, содержащего 40,7 % пюре плодов тыквы с высоким 
содержанием β-каротина. Овощной мармелад характеризовался высокими органолептиче-
скими характеристиками и может быть рекомендован при профилактическом питании. Из-
готовленный овощной мармелад содержит необходимые организму человека макро- и микро-
нутриенты, витамины и другие незаменимые биологически активные вещества. 
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Abstract. Manufacturers of confectionery products are faced with the task of optimizing the com-
position and improving the technologies for manufacturing products enriched with natural ingredients 
and having a high biological value. Confectionery products based on fruit and vegetable raw materials 
are associated by consumers with healthy food products and enrich the diet with valuable biologically 
active components. Among various types of vegetable raw materials, pumpkin contains a significant 
amount of β-carotene, which is a provitamin A. The possibility of using pumpkin of Russian breeding of 
various varieties of hard-bark T39, large-fruited T110, nutmeg C20 and T47, bred in the RGAU-MSHA 
them. K.A. Timiryazev, for the manufacture of vegetable marmalade. The mass fraction of reducing 
sugars, strength, mass fraction of moisture and water activity, the content of β-carotene, macroele-
ments and organic acids of marmalade samples were studied. The highest content of β-carotene and 
solids was found in the fruits of the nutmeg pumpkin of the Ts20 variety - 9.6 mg/100 g, and the hard-
barked pumpkin of the T39 variety contains less than 0.2 mg/100 g of β-carotene. Sample C20 is also 
characterized by the highest mass fraction of potassium and magnesium, 386.6 and 8.7 mg/100 g, 
respectively. The best organoleptic and physico-chemical characteristics of the samples were ob-
tained using the fruits of the nutmeg pumpkin variety C20. A recipe for vegetable marmalade contain-
ing 40.7% pumpkin fruit puree with a high content of β-carotene has been developed. Vegetable mar-
malade was characterized by high organoleptic characteristics and can be recommended for preven-
tive nutrition. Manufactured vegetable marmalade contains the macro- and micronutrients necessary 
for the human body, vitamins and other irreplaceable biologically active substances. 
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ВВЕДЕНИЕ 

 

Потребление кондитерских изделий раз-
личными группами населения ограничивается 
высокой энергетической ценностью и низким 
содержанием биологически активных ве-
ществ. В связи с этим весьма актуальны ис-
следования, направленные на совершен-
ствование технологии получения изделий со 
сниженной энергетической ценностью, со-
держащих овощные полуфабрикаты (компо-

ненты) и необходимые организму человека 
нутриенты. Среди разнообразия кондитер-
ских изделий мармелад благодаря своим ин-
дивидуальным физико-химическим и техно-
логическим особенностям может выступать 
объектом обогащения продуктами перера-
ботки фруктов и овощей, что повысит его пи-
щевую ценность и конкурентоспособность. 

Питание вносит до 50 % вклада в обес-
печение физического здоровья и работоспо-
собности человека. Несбалансированное, 
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неполноценное питание является одной из 
главных причин ухудшения здоровья населе-
ния РФ. При этом нарушения в рационе пита-
ния составляют от 30 до 50 % причин возник-
новения различных заболеваний, вызванных 
потреблением кондитерской продукции с вы-
сокой сахароёмкостью [1]. 

Сахаристые кондитерские изделия, как 
правило, не сбалансированы по содержанию 
белков, жиров, углеводов, витаминов, макро- и 
микроэлементов. Кроме этого, для придания 
привлекательных внешних характеристик ис-
пользуются синтетические пищевые красители 
и ароматизаторы. Поэтому перед производите-
лями кондитерской продукции стоят задачи оп-
тимизации состава и совершенствования тех-
нологий изготовления изделий, обогащенных 
натуральными ингредиентами и обладающих 
высокой биологической ценностью [2, 3]. 

Для решения таких задач предложено 
использовать фруктовые и овощные полу-
фабрикаты, содержащие биологически актив-
ные соединения, в том числе β-каротин. 
Например, известна технология изготовления 
мармелада, содержащего агар, фруктозу, 
смесь яблочного и тыквенного пюре, крахмал 
картофельный, позволяющая получить же-
лейный мармелад функционального назначе-
ния. Недостатком предложенного состава 
является низкое содержание фруктово-
овощного сырья и использование фруктозы, 
обладающей высокой гигроскопичностью и 
негативно влияющей на срок годности мар-
мелада [4]. 

Предложен способ получения желейного 
мармелада с использованием концентриро-
ванной пасты из тыквы, агара, стевиозида, 
патоки и лимонной кислоты, который обога-
щен пищевыми волокнами, витаминами, ми-
неральными веществами, что позволяет 
расширить ассортимент кондитерских изде-
лий функционального назначения с понижен-
ной калорийностью [5]. 

Ранее проводившиеся кафедрой техно-
логии хранения и переработки плодоовощной 
и растениеводческой продукции РГАУ-МСХА 
имени К.А. Тимирязева исследования пока-
зали, что плоды тыквы являются перспектив-
ным сырьем для пищевой промышленности. 
Большинство сортообразцов тыквы являются 
источником каротиноидов, встречающихся в 
красных, оранжевых и желтых фруктах и 
овощах. Каротиноиды снижают артериальное 
давление организма, обладают антиокси-
дантной активностью, способствуют регене-
рации кожных тканей, а важнейшие предста-
вители группы α- и β-каротин являются про-
витаминами витамина А. Чем более насы-

щенный цвет мякоти плода, тем выше содер-
жание каротиноидов в нём [6, 7]. 

Условия российской климатической зоны 
весьма благоприятны для выращивания тык-
вы, однако эта культура относительно редко 
входит в рацион питания. За последний сезон 
урожай тыквы составил 605,8 тыс. тонн. По-
севные площади тыквы за три года возросли 
от 9,3 до 12,3 тыс. га, что способствует по-
вышению объёма использования данной 
культуры в пищевой промышленности.  

Различают три основных вида тыквы: 
крупноплодная (Cucurbitamaxima Duch.), му-
скатная (С. Moschata Duch. Ex. Poir.), твёрдо-
корая (С. Pepovar. Citrulina Duch.), которые 
подразделяют на подвиды и сорта, в зависи-
мости от эколого-географического типа. Об-
ширный ареал выращивания тыквы и боль-
шое количество сортов обуславливает её хи-
мический состав и технологию производства 
продуктов на её основе [8‒10]. 

При получении полуфабрикатов на ос-
нове овощного сырья используются различ-
ные методы физического воздействия на 
овощное сырье, что позволяет получать за-
данную дисперсность частиц полуфабрикатов 
с повышенным количеством нативных микро-
нутриентов [11]. 

Есть ряд работ по разработке мармела-
да с использованием ягодного, фруктового, 
овощного и тыквенного пюре. Известен спо-
соб получения желейно-фруктового марме-
лада, содержащего агар, пюре калины крас-
ной (Viburnumopulus), черную смородину 
(Ríbesnígrum), мелкорубленую перечную мяту 
(Ménthapiperíta) [12]. Ранее разработана ре-
цептура желейного мармелада, содержащего 
патоку, фруктово-ягодное пюре, желатин, 
кислоту лимонную, ароматизирующие веще-
ства и подготовленную воду [13, 14, 15]. 

Анализ литературных источников позво-
ляет сделать вывод о существенном недостат-
ке кондитерских изделий, изготовленных с ис-
пользованием овощного сырья с высоким со-
держанием редуцирующих веществ. Учитывая 
требования современного рынка кондитерских 
изделий и приоритеты государственной поли-
тики в области развития пищевой перерабаты-
вающей промышленности, расширение ассор-
тимента кондитерской продукции, в том числе, 
овощного мармелада, содержащего пюре тык-
вы, является актуальным. 

Поэтому целью данной работы явилось ис-
следование тыквы различных сортообразцов для 
выбора оптимального сортообразца в качестве 
сырья для овощного мармелада. Для достижения 
этой цели поставлены и решены задачи обосно-
вания сортообразца тыквы, разработана рецеп-
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тура овощного мармелада, изготовлены образцы 
и проведена оценка их сохранности мармелада, 
рассчитана энергетическая ценность. 

 

МЕТОДЫ 
 

В качестве овощного сырья для изготов-
ления мармелада использованы плоды тыквы 
российской селекции твердокорой сортообраз-
ца Т39, крупноплодной ‒ Т110, мускатной ‒ Ц20 
и Т47, выведенных в РГАУ-МСХА им. К.А. Ти-
мирязева. Оценка органолептических показа-
телей проведена в соответствии с ГОСТ 7975-
2013 «Тыква продовольственная свежая. Тех-
нические условия». В качестве объектов иссле-
дования обоснованы образцы овощного марме-
лада, изготовленные с использованием пюре 
тыквы; сахара белого; патоки мальтозной; агара. 

Органолептическая оценка образцов мар-
мелада проведена в соответствии с ГОСТ 
6442-2014 «Мармелад. Общие технические 
условия». 

Массовая доля влаги в образцах марме-
лада определена в соответствии с ГОСТ 
5900-2014 «Изделия кондитерские. Методы 
определения влаги и сухих веществ». 

Измерение активности воды проводи-
лось в соответствии с ГОСТ ISO 21807-2015 
«Микробиология пищевой продукции и кор-
мов. Определение активности воды». 

Содержание макроэлементов определе-
но по ГОСТ 34414-2018 «Изделия кондитер-
ские. Методы определения массовой доли 
фруктового сырья. Часть 2. Определение 
макроэлементов». Массовая доля β-каротина 
определена в соответствии с «Методикой 
определения массовой доли β-каротина спек-
трофотометрическим методом в кондитер-
ских изделиях на основе фруктово-ягодного и 
овощного сырья» МВИ № 60-00334676-2017. 

Определение массовой доли органиче-
ских кислот проведено по ГОСТ 34123.1-2017 
«Изделия кондитерские. Методы определе-
ния массовой доли фруктового и овощного 
сырья. Часть 1. Определение массовой доли 
органических кислот». 

Изготовление мармелада предусматри-
вало получение рецептурной смеси из пюре 
плодов тыквы, агара (Чили), сахара белого и 
патоки (таблица 1). 

 

Таблица 1 – Рецептура мармелада 
 

Table 1 – Marmalade recipe 
 

Наименование 
сырья 

Массовая доля  
сухих веществ, % 

Расход сырья на 1 т готовой продукции, кг 

В натуре В сухих веществах 

Сахар белый 99,85 510,00 509,23 

Патока 78,00 355,60 277,51 

Пюре из тыквы 10,60 406,60 43,10 

Агар 85,00 20,00 17,28 

Кислота лимонная 98,00 5,00 4,96 

Итого ‒ 1297,20 852,08 

Выход 82,00 1000,00 820,00 
 

РЕЗУЛЬТАТЫ 
 

Содержание основных сырьевых компо-
нентов отвечало классическим рецептурам 
овощного мармелада. 

Проведены сравнительные исследова-
ния органолептических и физико-химических 
показателей качества тыквы сортообразцов 
Т110, Т39, Т47, Ц20 для дальнейшего исполь-
зования в технологии овощного мармелада. 

Цвет мякоти варьировался от светло-
желтого у твердокорой тыквы сортообразца 

Т39 до ярко оранжевого у мускатной тыквы 
сортообразца Ц20 (рисунок 1). 

Твердокорая тыква Т39 имела наименьшую 
твёрдость, слабо выраженные цвет и аромат, 
поэтому этот сортообразец не использовали при 
изготовлении овощного мармелада. 

Проведены исследования массовой доли 
β-каротина в плодах тыквы различных сортооб-
разцов. Установлено, что наибольшее содержа-
ние β-каротина и сухих веществ в плодах му-
скатной тыквы сортообразца Ц20, а наименьшее 
количество каротиноидов – в твердокорой тыкве 
сортообразца Т39 (таблица 2). 

 

Таблица 2 – Массовая доля β-каротина и сухих веществ в плодах тыквы 
 

Table 2 – Mass fraction of β-carotene and solids in pumpkin fruits 
 

Вид тыквы Сортооб-
разцы 

Массовая доля  
β-каротина, мг/100 г 

Массовая доля 
Сухих веществ, % 

Мускатная (Cucurbita moschata) Ц20 9,61 10,56 

Мускатная (Cucurbita moschata) Т47 8,10 9,94 

Крупноплодная (Cucúrbita pepo) Т110 2,02 8,43 

Твердокорая (Cucūrbitamāxima) Т39 <0,2 10,17 
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Т110 
 

Т39 

 
 

Т47 Ц20 
 

Рисунок 1 – Тыква крупноплодная сортообразца Т110, твёрдокорая сортообразца Т39,  
мускатная сортообразца Т47, мускатная сортообразца Ц20 

 

Figure 1 – Large-fruited pumpkin variety T110, hard bark variety T39, nutmeg variety T47,  
nutmeg variety Ts20 

 
Наилучшими вкусовыми качествами обладали тыква сортообразцов Ц20 и Т47, при этом 

сортообразец Т47 отличался более выраженным ароматом (рисунок 2). 
 

 
 

Рисунок 2 – Профилограмма органолептического анализа образцов тыквы 
 

Figure 2 ‒ Profilogram of organoleptic analysis of pumpkin samples 
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Определено содержание макроэлементов 
калия, натрия, магния, кальция методом капил-
лярного электрофореза (рисунок 3, таблица 3). 

Определено содержание органических 
кислот яблочной и лимонной в плодах тыквы 
различных сортообразцов (рисунок 4, таблица 
4). 

 

  
Рисунок 3 – Электрофореграмма макроэле-
ментов сортообразца тыквы мускатная Ц20 

 

Figure 3 ‒ Electrophoregram of 
macroelements of pumpkin variety-sample 

Muscat Ts20 

Рисунок 4 – Электрофореграмма органических 
кислот сортообразца тыквы мускатная Ц20 

 

Figure 4 ‒ Electrophoregram of organic 
acids of pumpkin cultivar Muscat Ts20 

Таблица 3 – Содержание макроэлементов в плодах тыквы 
 

Table 3 – The content of macronutrients in pumpkin fruits 
 

Сортообразец 
Массовая доля макроэлементов, мг/100 г 

Калий Натрий Магний Кальций 

Мускатная Ц20 386,6 7,0 8,7 25,4 

Мускатная Т47 238,3 11,3 6,4 35,4 

Крупноплодная Т110 263,8 7,4 4,6 16,0 

Твердокорая Т39 121,5 20,3 5,3 27,9 

Таблица 4 – Массовая доля органических 
кислот в плодах тыквы 
 

Table 4 – Mass fraction of organic acids in 
pumpkin fruits 
 

Сортообразец 

Массовая доля  
органических кислот, 

мг/100 г 

лимонная яблочная 

Мускатная Ц20 0,14 < 0,02 

Мускатная Т47 < 0,02 < 0,02 

Крупноплодная 
Т110 

0,06 < 0,02 

Твердокорая 
Т39 

< 0,02 0,06 

 

Наибольшее содержание лимонной кис-
лоты, калия и магния выявлено в плодах му-
скатной тыквы сортообразца Ц20.  

Наилучшие органолептические и физи-
ко-химические характеристики овощного мар-
мелада получены для мармелада, изготовлен-
ного с использованием плодов мускатной тык-

вы сортообразца Ц20. В результате органолеп-
тической оценки овощного мармелада выявле-
но, что образец, приготовленный с использова-
нием пюре из плодов твердокорой тыквы Т39, 
характеризовался светлой окраской, плотной 
консистенцией и невыраженным вкусом тыквы. 
В связи с этим данный сортообразец не был 
использован в дальнейших исследованиях. 
Наиболее высокими органолептическими свой-
ствами обладали изделия на основе двух 
сортообразцов мускатной тыквы. Они обладали 
яркой оранжевой окраской, гладкой, не липкой 
поверхностью без дефектов, со студнеобраз-
ной консистенцией (рисунок 3). 

Наилучшими вкусовыми качествами об-
ладали тыквы сортообразцов Ц20 и Т47, при 
этом сортообразец Т47 отличался более вы-
раженным ароматом (рисунок 5). 
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Рисунок 5 – Образцы овощного мармелада 
 

Figure 5 ‒ Samples of vegetable marmalade 
 

Все образцы мармелада имели 
студнеобразную консистенцию, гладкую ров-
ную поверхность, правильную форму без де-
формации и цвет, характерный соответству-
ющему цвету тыкв. 

Органолептическая оценка готовых изде-
лий показала, что у разработанных образцов 
мармелада хорошая формоудерживающая 
способность, приятный аромат, яркий оранже-
вый цвет и выраженный вкус тыквы. Мармелад, 
изготовленный из пюре сортообразца тыквы 
мускатная Ц20, имел более яркую окраску и 
сильно выраженный вкус тыквы (рисунок 6). 

 
 

Рисунок 6 – Профилограммы мармелада  
с использованием пюре тыквы 

 

Figure 6 ‒ Marmalade profilograms using 
pumpkin puree 

 

ОБСУЖДЕНИЕ 
 

В результате исследований установле-
но, что сортообразец мускатной тыквы Ц20 
наиболее богат макро- и микроэлементами 
относительно других исследованных сорто-
образцов, а присутствие плодов данного 
сортообразца в рецептурном составе овощ-
ного мармелада позволяет получить высокие 
органолептические и физико-химические по-
казатели качества мармелада. 

 
ЗАКЛЮЧЕНИЕ  

 
Таким образом, наилучшие органолеп-

тические и физико-химические характеристи-
ки мармелада получены при использовании 
плодов мускатной тыквы сортообразца Ц20. 
В результате проведенной работы разработан 
овощной мармелад с высоким содержанием 
тыквенного пюре и β-каротина. В соответствии 
с разработанной рецептурой на 1 т мармелада 
используется 406,6 кг пюре из тыквы. Такой 
овощной мармелад характеризуется понижен-
ной энергоемкостью, содержит необходимые 
организму человека макро- и микронутриенты, 
витамины и может быть рекомендован для 
профилактического питания. 
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