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Аннотация. В статье представлен анализ сортов тыквы, культивируе-

мых в РФ и СНГ, с точки зрения их пригодности для переработки. Охарактери-

зованы ботанические виды Cucurbita maxima, C. moschata и C. pepo по морфо-

метрическим параметрам, биохимическому составу (сахара, каротиноиды, пек-

тин) и структурно-механическим свойствам. Установлены корреляции между 

сортовыми признаками и целевым назначением. Выявлены сорта для производ-

ства соков и пюре (с высоким содержанием сухих веществ), для консервирования 

цукатов (с плотной мякотью) и для кулинарных полуфабрикатов. Разработана 

матрица выбора сорта, подтверждающая, что подбор сырья критичен для эф-

фективности производства. 

Summary. The article presents an analysis of pumpkin varieties cultivated in the 

Russian Federation and CIS countries in terms of their suitability for processing. The 

botanical species Cucurbita maxima, C. moschata, and C. pepo are characterized by 

morphometric parameters, biochemical composition (sugars, carotenoids, pectin), and 

structural-mechanical properties. Correlations between varietal characteristics and in-

tended purpose have been established. Varieties for the production of juices and purees 

(with a high dry matter content), for canning and candied fruits (with dense flesh), and 

for culinary semi-finished products have been identified. A variety selection matrix has 

been developed, confirming that the selection of raw materials is critical for production 

efficiency. 
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Тыква (Cucurbita spp.) является одной из важнейших бахчевых куль-

тур мирового значения, обладающей уникальным сочетанием высокой 

урожайности, экологической пластичности, длительной лежкости и ис-

ключительной пищевой ценности [1, 2]. Высокое содержание в мякоти 

плодов биоактивных компонентов – каротиноидов (провитамина А), ас-

корбиновой кислоты, витаминов группы В, токоферолов, пищевых воло-

кон, пектиновых веществ и минералов – определяет ее статус как функ-

ционального пищевого сырья [3, 4]. 



685 

Несмотря на значительный агрономический потенциал и доказан-

ную пользу, уровень промышленной переработки тыквы в РФ остается 

невысоким, а ассортимент продуктов ограничен в основном соками и кон-

сервами [5]. Одной из ключевых проблем, сдерживающих развитие глу-

бокой переработки, является недостаточная изученность технологиче-

ских свойств существующего сортового разнообразия [6]. 

Целью исследования являлась комплексная характеристика сортов 

тыквы, рекомендованных для выращивания в РФ, с последующей оцен-

кой их технологического потенциала для различных направлений перера-

ботки. 

В качестве объектов изучения были выбраны 9 столовых сортов 

тыквы, представляющих три основных культурных вида и широко рас-

пространенных или перспективных для культивирования (таблица 1). 

В работе применялись следующие методы исследований: 

1. Морфометрический анализ: определяли среднюю массу плода, 

форму, характеристики поверхности, толщину коры и мякоти. 

2. Физико-химический анализ: содержание сухих веществ – рефрак-

тометрически; общих сахаров – методом Бертрана; моносахаров (глю-

коза, фруктоза, сахароза) – ВЭЖХ; протопектина и растворимого пектина 

– колориметрически; витамина С – титриметрически. 

3. Структурно-механический анализ: плотность мякоти пикномет-

рически; твердость – по ГОСТ 28551; волокнистость – визуально-балль-

ным методом по шкале от 1 до 5. 

4. Органолептическая оценка: проводила комиссия из 5 экспертов. 

5. Оценка технологических свойств: выход пюре после протирки на 

сите с диаметром отверстий 1 мм, выход сока после прессования, потеря 

массы при конвективной сушке, стабильность гомогенизированной 

массы к расслаиванию. 

6. Статистическая обработка. Все анализы выполнены в трехкрат-

ной повторности. Данные обработаны с использованием дисперсионного 

анализа в программе Statistica 10.0. Достоверность различий определяли 

при P < 0,05. 

Род Cucurbita насчитывает более 20 видов, из которых лишь три по-

лучили широкое культурное распространение [8]. Их ключевые различия 

представлены в таблице 1. 
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Таблица 1 – Характеристика основных культурных видов тыквы 

Признак 
Тыква крупноплод-

ная (C. maxima) 
Тыква мускатная 

(C. moschata) 
Тыква твердокорая 

(C. pepo) 

Ботанические 

признаки 

Стебель цилиндриче-

ский, мягкий. Листья 

крупные, почковид-
ные. Плацента рых-

лая. Семена крупные, 

матовые, с неясным 
ободком 

Стебель граненый, 

жесткий. Листья с бе-

лыми пятнами. Пла-
цента плотная. Се-

мена средние, 

грязно-белые, с вы-
раженным ободком 

Стебель граненый, 

колючий. Листья 

жесткие, сильно рас-
сеченные. Плацента 

рыхлая. Семена мел-

кие, кремовые, с вы-
раженным ободком 

Характеристика 

плода 

Крупные и очень 

крупные (20-50 кг и 
более), чаще округ-

лые или сплюснутые. 

Окраска серая, розо-
вая, оранжевая. Кора 

мягкая, кожистая 

Средние (3-10 кг), 

чаще цилиндриче-
ские или грушевид-

ные. Окраска от кре-

мовой до темно-
оранжевой, часто с 

восковым налетом. 

Кора плотная 

Разнообразная (от 

мелких декоративных 
до 5-7 кг), форма варь-

ирует (округлая, дис-

ковидная, змеевид-
ная). Окраска пестрая. 

Кора очень твердая, 

деревянистая 

Преимуществен-
ное использова-

ние 

Столовое, кормовое. 

Обладает хорошей 

лежкостью 

Столовое. Ценится за 

высокие вкусовые 

качества и содержа-
ние каротина 

Столовое, декоратив-

ное, на семечку. Ран-

неспелость 

 

В рамках нашего исследования были охарактеризованы следующие 

сорта (рисунок 1): тыква обыкновенная (сорт Волжская серая) и Херсон-

ская представляют C. maxima; Баттернат (Мускатная) и Арлекин – 

C. moschata; Акорн, Спагетти, Альтаир, Былинка, Чайот – являются пред-

ставителями или близки к группе C. pepo по характеру использования. 

 

  
  

Тыква 

обыкновенная         

Херсонская Баттернат Арлекин 

 

    
Акорн Спагетти Альтаир Чайот 

Рисунок 1 – Внешний вид изучаемых сортов тыквы 

 

http://natpit.ru/wp-content/uploads/2011/11/tykva-spagetti4.jpg
http://natpit.ru/wp-content/uploads/2011/11/tykva-altair.jpg
http://natpit.ru/wp-content/uploads/2011/11/tykva-chayot.jpg
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Химический состав мякоти является определяющим фактором ее 

пищевой ценности и технологического поведения. Результаты анализа 

представлены в таблице 2. 

Таблица 2 – Биохимический состав мякоти различных сортов тыквы 

(M ± m, n = 3, в пересчете на сырую массу) 

Сорт 

Сухие ве-

щества, % 

Общие 
са-

хара, % 

В том 

числе 

саха-
роза, % 

Кароти-
ноиды, 

мг/100г 

Вита-
мин С, 

мг/100г 

Прото-

пектин, % 

Раство-

римый 

пек-
тин, % 

Обыкновенная 8,5 ± 0,3 5,2 ± 0,2 2,1 ± 0,1 1,8 ± 0,2 12 ± 1 0,35 ± 0,02 0,10 ± 0,01 

Баттернат 12,8 ± 0,4 8,1 ± 0,3 4,5 ± 0,2 4,2 ± 0,3 18 ± 2 0,28 ± 0,02 0,15 ± 0,01 

Акорн 10,1 ± 0,3 6,3 ± 0,2 3,0 ± 0,2 3,0 ± 0,2 15 ± 1 0,45 ± 0,03 0,08 ± 0,01 

Арлекин 9,3 ± 0,3 5,8 ± 0,2 2,8 ± 0,1 2,5 ± 0,2 14 ± 1 0,40 ± 0,02 0,09 ± 0,01 

Спагетти 7,9 ± 0,2 4,5 ± 0,2 1,5 ± 0,1 0,9 ± 0,1 10 ± 1 0,20 ± 0,01 0,05 ± 0,01 

Херсонская 14,2 ± 0,5 9,0 ± 0,3 5,2 ± 0,3 5,8 ± 0,4 20 ± 2 0,30 ± 0,02 0,18 ± 0,02 

Альтаир 13,5 ± 0,4 8,5 ± 0,3 4,8 ± 0,2 4,5 ± 0,3 16 ± 1 0,50 ± 0,03 0,20 ± 0,02 

Былинка 15,0 ± 0,5 9,5 ± 0,4 5,8 ± 0,3 6,5 ± 0,5 22 ± 2 0,25 ± 0,02 0,12 ± 0,01 

Чайот 6,5 ± 0,2 3,8 ± 0,1 1,0 ± 0,1 0,5 ± 0,1 8 ± 1 0,15 ± 0,01 0,10 ± 0,01 

Примечание – Все значения для сортов тыквы достоверно различа-

ются (P < 0,05) 

 

Анализ данных позволяет выделить четкие межсортовые различия. 

Наибольшим содержанием сухих веществ и сахаров отличаются сорта 

Былинка, Херсонская, Альтаир и Баттернат, что делает их исключительно 

ценным сырьем для получения концентрированных продуктов (пюре, 

паст, соков с мякотью) с высоким выходом и естественной сладостью, 

позволяющей снижать добавку сахара [9]. 

Лидерами по накоплению каротиноидов являются Былинка 

(6,5 мг/100г), Херсонская (5,8 мг/100г) и Альтаир (4,5 мг/100г). Это 

напрямую коррелирует с интенсивностью оранжевой окраски мякоти и 

определяет высокую антиоксидантную ценность и привлекательный цвет 

продуктов переработки [10]. 

Важным технологическим показателем является содержание пекти-

новых веществ. Высокий уровень протопектина у сортов Акорн и Аль-

таир (0,45-0,50 %) указывает на плотную структуру ткани. При термиче-

ской обработке протопектин переходит в растворимый пектин, что спо-

собствует желированию. Сорта Альтаир и Херсонская обладают также 

высоким содержанием нативного растворимого пектина (0,18-0,20 %), 

что делает их перспективными для производства мармеладов, джемов и 

желированных консервов без добавления или с минимальным добавле-

нием желирующих агентов [11]. 

Структурно-механические и органолептические свойства критиче-

ски важны для выбора способа кулинарной обработки и типа 
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технологического оборудования (например, для протирки, прессования, 

нарезки). Результаты оценки представлены в таблице 3. 

Таблица 3 – Физические и органолептические характеристики сортов 

тыквы 

Сорт 

Плот-

ность мя-

коти, 
г/см³ 

Твер-
дость, 

Н/см² 

Степень 

волокни-
стости (1-

5 бал-

лов)* 

Органолептическая 
оценка (10-балльная 

шкала) 
Особенности конси-
стенции после тер-

мообработки 
вкус в 
сыром 

виде 

вкус в 
вареном 

виде 

Обыкновенная 0,95 12,5 3 5 6 
Разваристая, уме-

ренно волокнистая 

Баттернат 1,02 15,8 2 7 9 
Нежная, маслянистая, 

слабоволокнистая 

Акорн 1,08 18,2 1 6 8 
Плотная, рассыпча-
тая, не волокнистая 

Арлекин 1,05 16,5 2 6 7 Плотная, однородная 

Спагетти 0,90 10,1 4 5 7** 
Распадается на длин-

ные волокна 

Херсонская 1,04 14,9 2 8 9 
Сочная, нежная, од-

нородная 

Альтаир 1,10 19,5 1 7 8 
Очень плотная, сла-

боволокнистая 

Былинка 1,06 16,0 2 9 9 
Сочная, тающая, од-

нородная 

Чайот 0,88 8,5 1 4 6 
Водянистая,  

хрустящая 

Примечание 

1  Шкала волокнистости: 1 – не волокнистая, 2 – слабоволокнистая, 

3 – умеренно волокнистая, 4 – волокнистая, 5 – сильно волокнистая;  

2 ** – оценка за уникальное свойство (волокнистая структура) 

 

Сорта с низкой волокнистостью (1-2 балла) и высокой плотностью 

мякоти (Акорн, Альтаир, Баттернат, Херсонская) демонстрируют наилуч-

шие результаты при протирке, обеспечивая высокий выход тонкодис-

персного гомогенного пюре с минимальными отходами в виде жмыха. 

Напротив, сорт Спагетти с высокой волокнистостью (4 балла) после 

варки образует отдельные длинные волокна, что является его сортовой 

особенностью и определяет специализированное кулинарное использова-

ние [12]. 

Органолептическая оценка выявила сорта-лидеры по вкусовым ка-

чествам как в сыром, так и в приготовленном виде: Былинка, Херсонская 

и Баттернат (8-9 баллов). Для них характерен насыщенный сладкий вкус 

с тонким ароматом и отсутствием или слабой выраженностью травяни-

стых оттенков. 
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На основе комплексного анализа всех изученных параметров разра-

ботана сводная матрица, устанавливающая соответствие между сортом и 

наиболее эффективными направлениями его переработки (таблица 4). 

Таблица 4 – Матрица технологической пригодности сортов тыквы для 

переработки 

Направление 
переработки 

Ключевые требования 
к сырью 

Рекомендуемые 

сорта (приоритет 

по убыванию) 

Технологическое 
обоснование 

Пюре, пасты, крем-
супы 

Высокое содержание 
сухих веществ, низкая 

волокнистость, 
насыщенный цвет, 

хороший вкус. 

Былинка, 

Херсонская, 
Баттернат, 

Альтаир 

Максимальный выход, 
интенсивный цвет, нежная 

консистенция, естественная 
сладость. 

Соки с мякотью, 
нектары 

Высокая сокоотдача, 

сочность, высокое 
содержание 

каротиноидов. 

Былинка, 

Херсонская, 

Баттернат 

Высокий выход сока, 

стабильность взвеси, яркий 
цвет, сбалансированный 

вкус. 

Желированные 
продукты (джем, 

мармелад) 

Высокое содержание 
пектина, плотная 

мякоть. 

Альтаир, Акорн, 

Херсонская 

Высокое содержание 
собственного пектина 

обеспечивает желирующую 

способность, сокращает 
норму ввода желирующих 

агентов. 

Сушка (цукаты, 

порошки, чипсы) 

Высокая плотность, 

низкая водянистость, 

высокое содержание 

сухих веществ. 

Альтаир, Акорн, 

Баттернат 

Минимальная усадка, 

сохранение формы, 
короткое время сушки, 

сладкий вкус готового 

продукта. 

Консервирование 

(натуральная, 
ассорти) 

Устойчивость к 

тепловой обработке, 

сохранение формы, 
хорошие вкусовые 

качества. 

Акорн, Арлекин, 
Баттернат 

(небольшие 

плоды) 

Плотная мякоть не 

разваривается, 

привлекательный внешний 
вид в банке, стабильность 

при стерилизации. 

Кулинарные 

полуфабрикаты, 

фаршированные 
изделия 

Удобный размер и 

форма плода, плотная 
консистенция, 

сохранение формы при 
запекании. 

Акорн, 
Баттернат 

(небольшие) 

Порционность, плотная 
мякоть держит форму, 

полость для начинки. 

Продукты со 
специфической 

текстурой 

Уникальные 
структурные свойства 

после термообработки. 

Спагетти 

Образование длинных 

волокон, имитирующих 

спагетти, для диетических и 
низкокалорийных блюд. 

Криогенная 

заморозка (кубики, 

тертое) 

Высокая плотность, 

низкая волокнистость, 
устойчивость 

клеточной структуры. 

Альтаир, 

Баттернат, 

Херсонская 

Минимальное отделение 

сока (капель) после 
разморозки, сохранение 

формы, цвета и вкуса. 

 

Данная матрица носит практико-ориентированный характер и мо-

жет служить руководством для технологов перерабатывающих предпри-

ятий и аграриев, выбирающих сорта для целевого производства. 
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Таким образом, использование специализированных сортов, соот-

ветствующих технологическому назначению, позволяет повысить эффек-

тивность переработки (выход продукции, снижение энергозатрат), улуч-

шить качество готовых изделий (цвет, консистенцию, вкус, пищевую цен-

ность) и, как следствие, повысить экономическую рентабельность произ-

водства.  
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