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Цель исследования – определение влияния 

способа тепловой обработки тыквы на орга-
нолептические и физико-химические свойства 
супа-пюре. Для достижения поставленной це-
ли решались следующие задачи: определить 
наиболее быстрый способ термической обра-
ботки тыквы для ее полного приготовления; 
исследовать влияние обработки тыквы на 
физико-химические и органолептические пока-
затели. Объектами исследования являлись 
образцы тыквы сорта Прикорневая. На первом 
этапе исследования определяли скорость при-
готовления тыквы при разных способах при-
готовления. Были задействованы следующие 
виды тепловой обработки: варка основным 
способом при 90–100 ˚С; обработка в поле то-
ков сверхвысокой частоты при 1200 Вт; запе-
кание в жарочном шкафу при 200 ˚С. Для полу-
чения максимально однородной массы и обо-
гащения кислородом супа-пюре использовали 
блендер с мощностью 250 Вт. Полученные 
образцы тыквы для супа-пюре анализировали 
по физико-химическим и органолептическим 
показателям. По продолжительности приго-
товления тыквы наиболее быстрым методом 
для предприятий общественного питания яв-
ляется СВЧ-обработка, при которой весь про-
цесс занимает 4 мин. Для оценки органолеп-
тических показателей использовали ранговый 
метод, сущность которого заключается в 

статическом изучении связи между явлениями. 
Был рассчитан коэффициент конкордации, 
равный 0,04, что означает приемлемость всех 
видов обработки для получения супа-пюре с 
приемлемыми характеристиками вкуса. Ко-
эффициент ранговой конкордации использу-
ется для выявления и оценки тесноты связи 
между двумя рядами сопоставляемых количе-
ственных показателей. Все образцы супов-
пюре обладали приятным вкусом и мало отли-
чались вне зависимости от способов приго-
товления. Предпочтительно поэтому исполь-
зовать более быстрый способ. 

Ключевые слова: тыква, тепловая обра-
ботка, СВЧ-обработка, суп-пюре, ранговый 
метод, коэффициент конкордации. 

 
The research objective was the definition of the 

influence of the way of thermal treatment of pump-
kin on organoleptic and physical and chemical 
properties of cream soup. For the achievement of 
the goal the following problems were solved: to de-
fine the fastest way of heat treatment of pumpkin 
for its full preparation; to investigate the influence of 
processing of pumpkin according to physical and 
chemical and organoleptic indicators. The objects 
of the researches were pumpkin variety samples 
Prikornevaya. At the first investigation phase the 
speed of preparation of pumpkin at different ways 
of preparation was determined. The following types 
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of thermal treatment were used: cooking at 90–
100° C; Microwave treatment at 1200 W; baking in 
frying case at 200° C. For receiving the most ho-
mogeneous mass and enrichment by oxygen of 
cream soup used the blender with a power of 250 
W. Received pumpkin samples for cream soup 
were analyzed on physical and chemical and or-
ganoleptic indicators. On the duration of prepara-
tion of pumpkin the fastest method for catering es-
tablishments was microwave processing at which 
all process took 4 minutes. To assess organoleptic 
indicators, rank method was used, the essence of 
which is static study of the connection between 
phenomena. Concordance coefficient equal to 0.04 
was calculated that means the acceptability of all 
types of processing for receiving cream soup with 
acceptable characteristics of taste. Rank concord-
ance coefficient is used for the identification and 
the assessment of narrowness of the connection 
between two rows of compared quantitative indices. 
All the samples of cream soups possessed pleas-
ant taste and differed regardless of the ways of 
preparation a little. Therefore it is preferable to use 
faster way. 

Keywords: pumpkin, heat treatment, microwave 
treatment, soup-puree, rank method, concordance 
coefficient. 

 
Введение. Разработка и внедрение техноло-

гии получения супов-пюре на предприятиях об-
щественного питания является актуальным на-
правлением. Многочисленные проблемы со 
здоровьем, которые возникают у россиян в по-
следние 20 лет, зачастую связаны с качеством 
питания. Пищевые аллергии и непереносимости 
отдельных компонентов пищи, осложненное пе-
реваривание пищи, недостаточное потребление 
жизненно важных макро- и микронутриентов – 
это лишь отдельные стороны проблемы. 

Исследовательскими группами выявлено по-
ложительное влияние супов-пюре на общее со-
стояние организма [1, 2]. В такой форме легче 
происходит усвоение пищи, привлекательный 
внешний вид, который можно придать супу-пюре 
на предприятиях общественного питания, дела-
ет это блюдо популярным как для взрослого 
питания, так и для детского и геродиетического. 

Разработаны технологии получения супа-
пюре специализированного назначения из гид-
ролизированной гороховой муки [3, 4], содер-

жащей в усвояемом виде белки, моносахариды, 
пищевые волокна. Имеются сведения о рецеп-
турах супов-пюре, содержащих термообрабо-
танную соевую и рисовую крупы с овощами, для 
предприятий общественного питания, приготов-
ленных с помощью пароконвектомата [5]. 

Перспективным с точки зрения полезных 
свойств сырьем для производства супов-пюре 
является тыква. Существует несколько спосо-
бов использования пюре из тыквы в пищевой 
промышленности: получение мармеладной 
массы, фарша для булочных изделий, основы 
для сладких блюд (желе, муссов), как компонент 
сырцовых пряников [6]. 

Тыква является источником антиоксидант-
ных и полезных биологических свойств, в пище-
вой промышленности имеет большое значение. 
Имеются российские патенты, рекомендующие 
использовать порошок тыквы в качестве биоло-
гически активной добавки к пище, обладающей 
антиоксидантными свойствами за счет присут-
ствия в ней пищевых физиологически функцио-
нальных ингредиентов, таких как пищевые во-
локна, витамины Е и С. За рубежом проводятся 
исследования состава и технологических 
свойств продуктов, обогащенных пищевыми 
волокнами тыквы. Доказана физиологическая 
ценность пищевых волокон и их роль в борьбе 
против заболеваний желудочно-кишечного трак-
та. Проведенные исследования физико-
химических свойств составляющих мякоти тык-
вы показали, что все выделенные фракции об-
ладают высокой пищевой ценностью [7, 8]. 

Тыква содержит такие полезные минераль-
ные вещества, как сахар, соли калия, кальция, 
фосфора, кремневой кислоты. В большом коли-
честве в ней присутствует железо, которое необ-
ходимо для процессов кроветворения. Легкая 
усвояемость и питательность делают тыкву не-
заменимой при нарушении функции желудочно-
кишечного тракта. Она способствует усвоению 
более тяжелой пищи [9, 10]. 

Плоды тыквы содержат от 85 до 94 % воды, 
углеводы (8–12 %) в основном представлены 
полисахаридами, некоторые сорта содержат от 
11 до 15 %, в том числе сахарозу от 8 %, осо-
бенно после осенне-зимнего хранения. Плоды 
тыквы содержат от 2,5 до 16 % крахмала, кото-
рый при хранении превращается в растворимый 
сахар. Характерной особенностью тыквы явля-
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ется низкое содержание волокон (0,3–1,2 %), 
которое хорошо расщепляется и легко усваива-
ется [6]. 

Цель исследования: определение влияния 
способа тепловой обработки тыквы на органо-
лептические и физико-химические свойства су-
па-пюре. 

Для достижения поставленной цели реша-
лись следующие задачи: 

 определить наиболее быстрый способ 
термической обработки тыквы для ее полного 
приготовления; 

 исследовать влияние обработки тыквы на 
физико-химические и органолептические пока-
затели. 

Объекты и методы исследования. Объек-
тами исследования являлись образцы тыквы 
сорта Прикорневая, которые подвергали раз-
личным вариантам тепловой обработки для по-
лучения супа-пюре: варка при 90–100 °С; СВЧ-
обработка при 1200 Вт; запекание при 200 °С. За 
основу приготовления супа-пюре была взята ре-
цептура блюда «Сладкий суп-пюре из тыквы» 
(табл. 1). Опытные образцы тыквы оценивались 
по комплексу показателей, учитывающих физико-
химические и органолептические показатели 
качества.

 
Таблица 1 

Рецептура блюда «Сладкий суп-пюре из тыквы» 
 

Ингредиент Масса, г 

Тыква 125 

Вода 50 

Молоко 100 

Манная крупа 8 

Сахар 20 

Сливочное масло 20 

Соль 2 

 
Определение влаги и растворимых сухих 

веществ проводили по ГОСТ 28561-90 «Продук-
ты переработки плодов и овощей. Методы оп-
ределения сухих веществ и влаги».  

Органолептическую оценку полученных об-
разцов тыквы проводили группой экспертов ме-
тодом попарного сопоставления объектов. При 
попарном сопоставлении оцениваемые объекты 
сравниваются между собой попарно, и для каж-
дой пары результат сравнения выражается в 
форме «больше-меньше» или «хуже-лучше». 
Затем по результатам попарного сопоставления 
производится ранжирование. При оценке экс-
пертами уделяют внимание степени их согласо-
ванности, которую оценивают с помощью ко-
эффициента конкордации. 

Коэффициент конкордации – это некоторое 
число от 0 до 1, характеризующее степень со-
гласованности мнений экспертов (в виде рангов) 
по совокупности критериев [11].  

Расчет коэффициента конкордации произво-
дится по формуле 

 

  
    

         
                    (1) 

 
где s – сумма квадратов разности рангов (от-
клонения от среднего); n – число экспертов в 
группе; m – число факторов. 

Результаты исследования и их обсужде-
ние. В таблице 2 приведена продолжительность 
приготовления тыквы при различных способах 
тепловой обработки. 

Исходя из результатов исследования, можно 
сделать вывод, что самым быстрым способом 
термической обработки тыквы является СВЧ-
способ. Тыква в процессе приготовления в мик-
роволновой печи сохраняет цвет и форму, при 
этом затрачивается 4 мин для приготовления 
овоща. 

Полученные образцы тыквы анализировали 
по физико-химическим показателям, результаты 
которых представлены в таблице 3. 
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Таблица 2 
Продолжительность приготовления тыквы 

 

Способ тепловой обработки  Продолжительность приготовления, мин 

Варка 10 

СВЧ 4 

Запекание 40 

 
Таблица 3 

Физико-химические показатели тыквы, % 
 

Показатель 
Вид обработки тыквы 

Свежая Вареная СВЧ Запеченная 

Значение растворимых  
сухих веществ 

12,0 4,4 6,6 5,5 

Влажность 88,0 95,6 93,4 94,5 

 
Содержание растворимых сухих веществ в 

сырой тыкве должно быть не менее 8 %. Исходя 
из полученных данных, можно увидеть, что в 
анализируемом образце тыквы содержится 
удовлетворительное значение растворимых 
сухих веществ, оно составляет 12 %. Самое 
меньшее значение получилось в вареной тыкве, 
что говорит об переходе сахарозы из мякоти 
тыквы в воду при варке. Снижение наблюдалось 

при СВЧ-обработке и запекании тыквы, что так-
же связано с переходом части растворимых уг-
леводов, содержащихся в тыкве.  

В таблице 4 приведены органолептические 
показатели блюда «Сладкий суп-пюре из тык-
вы» с использованием различной тепловой об-
работки тыквы. 

На рисунке представлен внешний вид образ-
цов тыквы различной тепловой обработки. 

 
Таблица 4  

Органолептические показатели тыквы 
 

Показатель 
Вид обработки тыквы 

Вареная СВЧ Запеченная 

Цвет (номер 
по шкале RAL) 

Желтый ракитник 
(1032) 

Георгиново-желтый 
(1033) 

Дынно-желтый 
(1028) 

Вкус и аромат 
В меру сладкий,  

тыквенный 
Сильно сладкий,  

тыквенный 
В меру сладкий,  

тыквенный 

Консистенция 
Минимальное количество 
непротертых продуктов 

Минимальное  
количество непротертых 

продуктов 

Минимальное  
количество непротер-

тых продуктов 

 

 
 

Образцы тыквы различной тепловой обработки 
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Из рисунка видно, что окраска тыквы меня-
ется в зависимости от способа тепловой обра-
ботки. Также было отмечено, что тыква, обрабо-
танная СВЧ-способом, обладала более насы-
щенным сладким вкусом, что подтверждает 
предположение о том, что тыква, приготовлен-

ная СВЧ-способом, теряет меньшее количество 
сахарозы в сравнении с другими образцами.  

При органолептической оценке было задей-
ствовано 10 экспертов, результаты которых бы-
ли обработаны ранговым методом и высчитан 
коэффициент конкордации (табл. 5). 

 
Таблица 5 

Подсчет оценок комиссии  
 

Номер 
образца 

Эксперт 
Сумма  
рангов 

Отклонение 
от среднего 

значения 

Квадрат 
отклонения 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

1 0 2 2 1 0 1 0 2 0 0 8 -2 4 

2 2 0 0 2 2 2 1 0 2 1 12 +2 4 

3 1 1 1 0 1 0 2 1 1 2 10 0 0 

Общая сумма рангов 30   

Среднее арифметическое от суммы рангов 10   

Сумма квадратов отклонения 8 

 
В данном случае коэффициент конкордации 

составляет 0,04, из чего следует, что степень 
согласованности экспертов является не удовле-
творительной. Данное значение получилось 
вследствие оценки блюд по вкусовым предпоч-
тениям, но так как все образцы отличались при-
емлемым вкусом, то выявить явного лидера 
экспертам не удалось. Из этого можно сделать 
вывод о том, что приемлемы все виды тепловой 
обработки тыквы для получения супа-пюре с 
приятными характеристиками вкуса. 

Вывод. Таким образом, результаты пред-
ставленного исследования свидетельствуют о 
целесообразности использования СВЧ-способа 
в качестве тепловой обработки тыквы при раз-
работке технологии приготовления пюреобраз-
ного супа, так как он занимает минимальное 
количество времени (4 мин).  

Выявили видимую разницу в значениях рас-
творимых сухих веществ в образцах тыквы при 
различной тепловой обработке и отметили 
влияние способа обработки на вкусовые качест-
ва супа-пюре из тыквы (коэффициент конкорда-
ции 0,04). 
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