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Введение 
Замораживание овощной продукции яв-

ляется одним из наилучших методов консер-
вирования, поскольку представляет собой 
процесс понижения температуры продукции 
ниже криоскопической, сопровождающийся 
переходом в лед практически всей влаги (от 
фазового состояния воды, являющейся рас-
творителем, зависит скорость протекания 
диффузионных процессов, химических и био-
химических реакций в овощах).  

Для быстрого замораживания овощной 
продукции характерны процессы кристалли-
зации, рекристаллизации и дефростации. Из-
менения в овощах, вызванные замораживани-
ем, разнообразны: по мере вымораживания 
влаги происходит концентрирование оставше-
гося раствора; теряют свою полупроницае-
мость клеточные стенки (ткань, поврежденная 
кристаллами льда, после размораживания те-
ряет тургор, упругость, сок, способность кле-

ток к сокращению или увеличению объема 
под влиянием гипертонических или гипото-
нических растворов и т. д.), что может суще-
ственно сказаться на качестве.  

Замораживать можно не все виды про-
дукции. Пригодность овощного сырья для за-
мораживания определяется особенностями 
сорта, местом произрастания, степенью зре-
лости и т. д. [1–11]. О пищевой ценности тык-
венных овощей и целесообразности расшире-
ния ассортимента блюд из них в рационе ин-
формации достаточно, однако исследованиям 
замораживания тыквенных овощей в послед-
ние годы посвящено относительно небольшое 
количество работ [12–21].  

На основании вышесказанного определе-
на цель настоящей работы – определить спо-
собность к замораживанию и последующему 
хранению тыквенных овощей, произрастаю-
щих в Новосибирской области. 
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Замораживание является актуальным способом консервирования овощной продукции,

поскольку в процессе ее последующего хранения качественные характеристики сохраняются
с наименьшими потерями. Однако не все овощное сырье пригодно для замораживания из-за
вида (содержания влаги), сортовых особенностей, места произрастания и т. д. Несмотря на
доказанную ценность тыквенных овощей как источника незаменимых нутриентов, информа-
ции о возможности изготовления из них замороженных полуфабрикатов недостаточно. В свя-
зи с этим цель работы – исследование способности к замораживанию и последующему хра-
нению кабачков и тыквы местного произрастания. Исследования проводились по комплексу
органолептических (внешний вид, цвет, консистенция, запах, вкус), физико-химических (на-
личие примесей минеральных, растительных, посторонних; температура продукта), пищевой
ценности (содержание углеводов, пектиновых веществ, органических кислот, витамина С) и
микробиологических (количество мезофильных аэробных и факультативно анаэробных микро-
организмов, плесеней, дрожжей, бактерий группы кишечной палочки, патогенных микроорга-
низмов) показателей общепринятыми, стандартными методами. Установлено, что, несмотря на
повышенное содержание в кабачках и тыкве влаги (соответственно 92,1 и 91,3 %), овощи могут
подвергаться замораживанию и последующему хранению при температуре минус 18 °С или
минус 12 °С или минус 8 °С и относительной влажности воздуха 90–95 % без существенных
потерь своих качественных характеристик в течение соответственно 12 месяцев, 30 и 7 суток.
Замороженные кабачки и тыква могут быть использованы без ограничений для производства
продукции как в домашних условиях, так и в системе общественного питания. 

Ключевые слова: тыквенные овощи, кабачки, тыква, замораживание, оценка качества,
хранение, показатели качества, пищевая ценность, потери пищевых веществ, уровень качества. 
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Объекты и методы исследований 
Объектом исследований являлись кабачки 

и тыква, произрастающие в Новосибирской 
области, свежезамороженные, нарезанные на 
кубики с гранями не более 20 мм, не подвер-
гавшиеся в процессе предварительной подго-
товки термической обработке (бланширова-
нию). Исследования проводились в период с 
2014 по 2016 гг. Основные органолептиче-
ские, физико-химические и микробиологиче-
ские показатели качества испытывались стан-
дартными, общепринятыми методами на со-
ответствие требованиям национального стан-
дарта ГОСТ Р 54683-2011 «Овощи быстроза-
мороженные и их смеси. Общие технические 
условия». Также в продукции определяли по 
разработанной балловой шкале органолепти-
ческие показатели; рефрактометрическим ме-
тодом – массовую долю растворимых сухих 
веществ; фотоколориметрическим методом – 
усвояемые углеводы; методом титрования в 
присутствии цветного индикатора – органиче-
ские кислоты; карбозольным методом – пек-
тиновые вещества; титриметрическим мето-
дом – витамин С. Результаты испытаний об-
рабатывались статистически. 

Для замораживания овощи подготавлива-
лись следующим образом: сортировались, 
мылись, очищались, нарезались на кубики с 
гранями не более 20 мм, вторично мылись, 
обсушивались, упаковывались в пакеты из 
полиэтиленовые пленки массой нетто 1,0 кг с 
последующей герметизацией путем сварки, 
замораживались до температуры в центре па-
кета минус 18 °С (в шкафу скоростного охла-
ждения при температуре воздуха минус 
32 °С), отправлялись в холодильные камеры 
для хранения. Хранение осуществляли со-
гласно требованиям нормативной документа-
ции при следующих режимах (с учетом коэф-
фициента резерва) при относительной влаж-
ности воздуха 90–95 %: 

– первом (промышленный) – в течение 12 
и 15 месяцев при температуре минус 18 °С; 

– втором (торговый) – в течение 30 и 
40 суток при температуре минус 12 °С; 

– третьем (торговый) – в течение 7 и 
11 суток при температуре минус 8 °С. 

Результаты и их обсуждение 
Первоначально определялись органолеп-

тические показатели замороженной продук-
ции (рис. 1). 

Используя установленные экспертным 
методом коэффициенты весомости заморо-

женных овощей (внешний вид и цвет заморо-
женной продукции – по 0,2; консистенция, 
запах и вкус размороженной продукции – со-
ответственно 0,2, 0,1 и 0,3 ус. ед.) и данные, 
представленные на рис. 1, определено, что по 
уровню качества свежие и замороженные 
овощи относятся к отличному уровню (све-
жих кабачков и тыквы – соответственно 4,80 
и 4,59 баллов; замороженных – соответствен-
но 4,51 и 4,47 баллов). Органолептические 
показатели замороженной продукции сле-
дующие: 

– внешний вид (замороженной) – овощи 
одного вида, очищенные и нарезанные (куби-
ками с гранями не более 20 мм), с механиче-
скими повреждениями (кусочки неодинаково-
го размера, надрезами, с надломами, нажима-
ми и т. д.)), чистые, здоровые, без поврежде-
ний от насекомых и вредителей, без примесей 
растительного происхождения и других по-
сторонних примесей; 

– цвет (замороженной) – неоднородный, 
свойственный кабачкам (светло-желтый) 
/тыкве (желтый); 

– консистенция (дефростированной) – из-
лишне плотная, близкая к консистенции све-
жих овощей; 

– запах (дефростированной) – хорошо 
/слабо выраженный, свойственный кабачкам 
/тыкве в свежем виде, без посторонних запа-
хов; 

– вкус (дефростированной) – выражен-
ный, свойственный соответствующий кабач-
кам /тыкве в свежем виде, без постороннего 
привкуса. 

Далее проводили исследования основных 
физико-химических показателей, определяю-
щих качество замороженной продукции. Ре-
зультаты представлены в табл. 1. 

Как видно из данных табл. 1, массовая 
доля растворимых сухих веществ в заморо-
женных кабачках увеличивается на 7,6 % за 
счет одновременного увеличения на 6,7 % со-
держания органических кислот и на 7,7 % 
пектиновых веществ, снижения на 4,2 % со-
держания редуцирующих углеводов. При 
этом сохранность витамина С составила 
86,1 %. Данные тенденции характерны и для 
замороженной тыквы: увеличивается содер-
жание растворимых сухих веществ, органиче-
ских кислот и пектиновых веществ соответст-
венно на 8,1, 10,0, 5,6 %; уменьшается содер-
жание усвояемых углеводов и витамина С со-
ответственно на 4,6 и 16,5 %. 
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Далее проводили исследования по опре-
делению сроков годности замороженной про-
дукции при режимах, нормируемых нацио- 
 
 

нальным стандартом ГОСТ Р 54683-2011. Ре-
зультаты исследований представлены на 
рис. 2–4 и в табл. 2. 
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Рис. 1. Органолептическая оценка замороженных тыквенных овощей, 

балл (без коэффициентов весомости) 
 
 
 

Таблица 1  
Вещества, обуславливающие пищевую ценность замороженной продукции  

(средние данные за 2014–2016 гг.) 

Овощи 

Массовая доля 
растворимых 
сухих ве-
ществ, % 

Пищевое вещество 

Усвояемые 
углеводы, % 

Титруемые 
кислоты (по 
яблочной), % 

Пектино-
вые ве-
щест-
ва, % 

Витамин С, 
мг/ 100 г 

Свежие кабачки 7,9+0,3 4,8+0,4 0,15+0,02 1,3+0,2 20,9+2,6 
Замороженные 
кабачки 

8,5+0,2 4,6+0,3 0,16+0,01 1,4+0,3 18,0+1,8 

Свежая тыква 8,7+0,3 4,4+0,3 0,10+0,02 1,8+0,1 10,3+1,7 
Замороженная 
тыква 

9,4+0,2 4,2+0,3 0,11+0,01 1,9+0,2 8,6+1,6 
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Рис. 2. Органолептическая оценка замороженных тыквенных овощей в процессе хранения  
(первый температурный режим), балл (без коэффициентов весомости) 
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Рис. 3. Органолептическая оценка замороженных тыквенных овощей в процессе хранения  
(второй температурный режим), балл (без коэффициентов весомости) 
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Из данных рис. 2 видно, что органолеп-
тические показатели качества образцов замо-
роженных кабачков в течение исследуемых 
периодов хранения при первом температур-
ном режиме отличаются тенденциями к 
ухудшению. Так, у замороженных кабачков 
уровень качества по данному комплексному 
показателю по истечении 12 мес. отвечал «хо-
рошему» уровню (3,91 балла), а к концу срока 
хранения (15 мес.) снизился до «удовлетвори-
тельного» (3,50 баллов). Ухудшение связано с 
тем, что в продукции появляются следующие 
дефекты органолептических показателей: 

– внешнего вида – смерзшиеся кусочки 
овощей; 

– цвета – отдельные экземпляры с неод-
нородной окраской; 

– консистенции (в дефростированном ви-
де) – излишне плотная /мягкая, с потерей 
формы; 

– запаха – трудноуловимый, негармонич-
ный; 

– вкуса – слабовыраженный.  

Из данных рис. 3 видно, что при втором 
режиме хранения уровень качества продукции 
соответствовал «хорошему» после 30 суток 
(3,74 балла) и «удовлетворительному» после 
40 суток (3,46 балла). При третьем режиме 
хранения уровень качества замороженной 
продукции соответствовал «удовлетворитель-
ному» после 7 и 11 суток хранения (соответ-
ственно 3,70 и 3,51 баллов). 

Аналогичная тенденция характерна и для 
замороженной тыквы, которая получила после 
хранения в течение: 

– первый температурный режим: 12 мес. – 
3,62 балла (уровень качества «удовлетвори-
тельный»); 15 мес. – 3,39 баллов (уровень ка-
чества «удовлетворительный»);  

– второй температурный режим: 30 суток 
– 3,74 балла (уровень качества «хороший»); 
40 суток – 3,38 балла (уровень качества 
«удовлетворительный»);  

– третий температурный режим: 7 суток – 
3,83 балла (уровень качества «хороший»);  
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Рис. 4. Органолептическая оценка замороженных тыквенных овощей в процессе хранения  

(третий температурный режим), балл (без коэффициентов весомости) 
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11 суток – 3,60 балла (уровень качества 
«удовлетворительный»). 

Из данных табл. 2 видно, что в процессе 
хранения замороженных кабачков при первом 
температурном режиме наблюдается сниже-
ние содержания растворимых сухих веществ, 
углеводов, пектиновых веществ и витамина С 
при одновременном увеличении органических 
кислот. Так после 12 и 15 месяцев хранения: 

– содержание растворимых сухих веществ 
снизилось соответственно на 4,7 и 9,7 %;  

– сохранность усвояемых углеводов со-
ставила – 95,7 и 93,5 %;  

– потери пектиновых веществ – 0 и 7 %; 
– содержание витамина С снизилось на 

16,1 и 22,2 %. 
– содержание органических кислот уве-

личилось на 12,5 и 18,8 %. 
При втором и третьем температурных ре-

жимах биохимические процессы в заморо-
женных кабачках протекают значительно бы-
стрее, обосновывая при этом аналогично пер-

вому температурному режиму размеры потерь 
(сохранность) исследуемых нутриентов. 

Динамика содержания основных пище-
вых веществ замороженной тыквы имеет ана-
логичную тенденцию замороженных кабачков 
при всех температурных режимах хранения. 

В табл. 3 представлены результаты иссле-
дований микробиологических показателей 
качества замороженных овощей. 

Из данных табл. 3 следует, что в иссле-
дуемых образцах замороженных тыквенных 
овощей на протяжении исследуемых перио-
дов хранения, вне зависимости от режима, 
содержание санитарно-гигиенических показа-
телей соответствовало нормам, регламенти-
руемым нормативной документацией. При 
этом необходимо отметить, что регламенти-
руемые нормативной документацией патоген-
ные микроорганизмы, в том числе сальмонел-
лы, а также бактерии группы кишечной па-
лочки (колиформы) не обнаружены в иссле-
дуемые периоды. 

Таблица 2
Содержание веществ, обуславливающих пищевую ценность замороженных тыквенных овощей  

в процессе хранения (средние данные за 2014–2016 гг.) 

Срок хранения 

Массовая доля 
растворимых 
сухих ве-
ществ, % 

Массовая 
доля угле-
водов, % 

Массовая 
доля тит-
руемых 

кислот (по 
яблоч-
ной), % 

Массовая 
доля пек-
тиновых 

веществ, % 

Массовая до-
ля витамин С, 

мг/100 г 

Кабачки (t = –18 °C и φ = 90–95 %) 
12 мес, t = –18 °C 
15 мес, t = –18 °C 

8,1 ±  0,3 
7,7 ±  0,3 

4,4 ±  0,2 
4,3 ±  0,2 

0,18 ±  0,01 
0,19 ±  0,01 

1,4 ±  0,2 
1,3 ±  0,2 

15,1 ±  1,7 
14,0 ±  1,8 

Кабачки (t = –12 °C и φ = 90–95 %) 
30 сут, t = –12 °C 
40 сут, t = –12 °C 

7,6 ± 0,3 
7,0 ± 0,3 

4,1 ± 0,2 
4,0 ± 0,2 

0,17 ± 0,01 
0,18 ± 0,01 

1,4 ± 0,2 
1,3 ± 0,2 

14,8 ± 1,4 
13,7 ± 1,5 

Кабачки (t = –8 °C и φ = 90–95 %) 
7 сут, t = –8 °C 
11 сут, t = –8 °C 

7,7 ± 0,3 
7,2 ± 0,3 

4,2 ± 0,2 
4,0 ± 0,2 

0,18 ± 0,01 
0,19 ± 0,01 

1,4 ± 0,2 
1,3 ± 0,2 

14,0 ± 1,3 
13,1 ± 1,6 

Тыква (t = –18 °C и φ = 90–95 %) 
12 мес, t = –18 °C 
15 мес, t = –18 °C 

9,0 ± 0,5 
8,5 ± 0,5 

4,0 ± 0,3 
3,9 ± 0,3 

0,11 ± 0,01 
0,11 ± 0,01 

1,9 ± 0,2 
1,8 ± 0,2 

7,2 ± 1,4 
6,7 ± 1,8 

Тыква (t = –12 °C и φ = 90–95 %) 
30 сут, t = –12 °C 
40 сут, t = –12 °C 

8,4 ± 0,5 
7,7 ± 0,5 

3,78 ± 0,3 
3,7 ± 0,3 

0,11 ± 0,01 
0,11 ± 0,01 

1,8 ± 0,2 
1,8 ± 0,2 

7,1 ± 1,7 
6,5 ± 1,2 

Тыква (t = –8 °C и φ = 90–95 %) 
7 сут, t = –8 °C 
11 сут, t = –8 °C 

8,5 ± 0,5 
8,0 ± 0,5 

3,8 ± 0,3 
3,7 ± 0,3 

0,11 ± 0,01 
0,11 ± 0,01 

1,8 ± 0,2 
1,8 ± 0,2 

6,8 ± 1,1 
6,1 ± 1,7 
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Заключение 
В результате проведенных исследований 

(органолептических, физико-химических и 
микробиологических) установлено, что ка-
бачки и тыква, произрастающие в Новосибир-
ской области, могут подвергаться заморажи-
ванию и храниться при регламентируемых 
национальной нормативной документацией 
температурных режимах (минус 18 °С, минус 
12 °С, минус 8 °С) без существенных потерь 
своих качественных характеристик в течение 
соответственно 12 месяцев, 30 и 7 суток, при 
относительной влажности воздуха 90–95 %. 
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Freezing is a relevant way of canning vegetables, since in the course of its subsequent storage 

qualitative characteristics are preserved with minimal losses. However, not all vegetable raw mate-
rials are suitable for freezing because of a form (moisture content), varietal features, a place of 
origin, etc. Despite the proven value of pumpkins as a source of indispensable nutrients, infor-
mation about possible manufacturing of frozen semi-finished foods is not enough. In this regard, 
the work objective is to study an ability for freezing and subsequent storage of marrow squashes 
and pumpkins of regional cultivation. The studies have been conducted based on organoleptic (ap-
pearance, color, texture, smell, taste), physical and chemical (presence of mineral, plant and extra-
neous impurities, product temperature), nutritional value (carbohydrates content, pectin, organic 
acids, vitamin C) microbiological (number of mesophilic aerobic and facultative anaerobic micro-
organisms, molds, yeasts, coliform bacteria, pathogens) indicators by generally accepted standard 
methods. It’s found that despite the high content of moisture in marrow squashes and pumpkins 
(92.1 and 91.3 % respectively), vegetables can be frozen and kept at minus 18 °C or minus 12 °C 
or minus 8 °C and the relative humidity of 90–95 % without a significant loss of its quality charac-
teristics within 12 months, 7 and 30 days, respectively. The frozen marrow squash and pumpkin 
can be used without restrictions for manufacturing of products both at home and in the public ca-
tering system. 

Keywords: pumpkin, marrow squash, pumpkin, freezing, quality control, storage, quality in-
dicators, nutritional value, loss of nutrients, level of quality. 
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