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Применение дополнительных ингредиентов (яблочный сок, спирт) позволяет 

повысить качество и расширить ассортимент производимой продукции. 

 

Ключевые слова:кондирование, полуфабрикаты, тыква мускатная, 

тыква твердокорая, видовые особенности сырья 

 

Тыква является сырьем для производства широкого ассортимента 

пищевой продукции с повышенной биологической и диетической ценностью, 

так как у данной культуры ценными являются практически все части растения, 

включая мякоть плодов, семена, цветки и листья [4]. Учитывая тот факт, что 

технологические свойства плодов тыквы в большей степени обусловливаются  

сортовыми особенностями [3], проведение исследований необходимо для 

определения пригодности каждого сорта к конкретным видам переработки, и в 

частности для изготовления кондированной продукции. Данная работа является 

продолжением исследований, проводившихся на кафедре технологии хранения 

и переработки плодов и овощей в последние годы [1, 2]. 

Цель исследований – изучение особенностей изготовления 

кондированной полуфабрикатов из плодов тыквы различных видов.  

Кондированные полуфабрикаты изготавливались путем пропитывания 

подготовленного сырья сахарным сиропом с  повышающейся концентрацией с 

применением осветленного и неосветленного яблочного сока, а также с 

добавлением спирта. 

Результаты органолептической оценки кондированной продукции, 

изготовленной на основе тыквы мускатной сорта Цукатная с добавлением 

неосветленного яблочного сока прямого отжима непосредственно после 

изготовления показали, что мякоть тыквы сорта Цукатная является прекрасным 

сырьем для изготовления подобного вида продукции, так как имеет ряд очень 

важных качеств, таких как: плотная упругая мякоть, сладкий вкус, яркая 

красно-оранжевая окраска, неяркий приятный аромат, сохранение упругости 

при пропитывании сахарным сиропом и приобретение в то же время очень 

хороших вкусовых качеств. Так же следует отметить, что данный сорт имеет 

высокую биологическую ценность (содержание каротиноидов в среднем 14,56 

мг%), что позволяет изготавливать продукты высокого качества, обогащенные 

биологически активными веществами без применения искусственных добавок и 

улучшителей. 

Плоды тыквы твердокорой сорта Простастоп не являются лучшим сырьем 

для изготовления классической кондированной продукции, так как мякоть 

данного сорта тыквы не сочная, не плотная, не имеет выраженного вкуса и 

запаха, а также имеет неяркий непривлекательный светло-желтый цвет. Однако 

при замене части воды в сахарном сиропе яблочным соком при 

органолептической оценке готовый продукт оценивался выше 4 баллов (4,21-

4,68 балла), что говорит о достаточно высоком качестве кондированной 

продукции. При этом добавление неосветленного яблочного сока повышало 
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внешний вид, цвет, вкус и аромат произведенной продукции 0,63-0,8 балла., так 

как при его применении  вкус, аромат и цвет были ярче и насыщеннее. 

При пропитывании сырья с введением спирта на качество 

изготавливаемых полуфабрикатов для кондитерской промышленности 

ощутимое влияние оказывает как плотность мякоти плодов, так и технология 

введения. Для сорта Цукатная предпочтительной оказалась заливка плодов 

предварительно смешанными спиртом и горячим сахарным сиропом на всех 

этапах кондирования, в то время как продукция более высокого качества из 

плодов сорта Московская ароматная была изготовлена в варианте с заливкой 

сырья на всех этапах кондирования спиртом и горячим сахарным сиропом без 

предварительного перемешивания. При этом плоды сорта Московская 

ароматная, имеющие более плотную мякоть, позволяют получать по изученной 

технологии полуфабрикаты более высокого качества. 

Таким образом, при изготовлении кондированной продукции из плодов 

тыквы при общем достаточно высоком качестве готового продукта большое 

внимание следует обращать не только на сортовые, но и на видовые 

особенности сырья и применять дополнительные ингредиенты для повышения 

качества производимой продукции. 
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