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Исследование нутриентного состава мякоти 
тыквы как сырьевого ингредиента для 
продуктов питания заданного состава 
РЕЗЮМЕ
Актуальность. Тыква обыкновенная (Cucurbita pepo) – широко распространенное куль-
тивируемое пищевое и кормовое растение. Для организма тыква ценна своим сбаланси-
рованным и богатым составом нутриентов. Ее мякоть содержит белки, клетчатку, антиок-
сиданты, витамины группы В, РР, С, Е, D, К, фолиевую кислоту, минеральные вещества — 
кальций, магний, железо, цинк, фосфор, калий, фтор и др. Ассортимент продуктов питания, 
в состав которых входят плоды тыквы, ограничен определенными однородными группами: 
свежие плоды и овощи, кондитерские изделия, соковая продукция, некоторые виды пище-
вых концентратов. В связи с чем научные исследования, направленные на изучение соста-
ва местных сортов тыквы, приобретают актуальность и практическую значимость с точки 
зрения переработки сельскохозяйственной продукции и производства продуктов питания 
заданного состава. Цель исследований заключалась в изучении массовой доли органиче-
ских кислот, сахаров, белка, пищевых волокон, витамина С, кальция, железа и фосфора в 
мякоти тыквы сорта Россиянка, произрастающей в условиях Кемеровской области. 
Методы. При исследовании использовались стандартные методы анализа. Определе-
но содержание органических кислот, витамина С, кальция, фосфора, белка, сахаров, 
пищевых волокон в мякоти тыквы. 
Результаты. Получены новые данные по содержанию органических кислот, пи-
щевых волокон, сахаров, кальция и фосфора. В мякоти плодов тыквы установле-
но, что наибольшее количество содержится лимонной (726,0 мг/дм3) и яблочной  
(489,0 мг/дм3) органических кислот, наименьшее молочной (134,0 мг/дм3) и муравьи-
ной (120,0 мг/дм3). Менее 1 мг/дм3 щавелевой и винной. Содержание аскорбино-
вой кислоты составляет 3,18%, на долю кальция приходится 35 мг/100 г, фосфора — 
36,7 мг/100 г. Практическая значимость полученных результатов реализуется в допол-
нении базы данных химического состава отечественных сортов тыквы и представляет-
ся перспективной для технологического использования мякоти тыквы в производстве 
продуктов питания заданного состава.
Ключевые слова: тыква, органические кислоты, аскорбиновая кислота, минеральные 
вещества, пищевые волокна, сахара, белок
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Study of the nutrient composition of pumpkin 
pulp as a raw ingredient for food products  
of a specified composition
ABSTRACT
Relevance. Pumpkin (Cucurbita pepo) is a widespread and cultivated food and forage plant. 
The vegetable is used as food for the prevention and treatment of many diseases. Pumpkin is 
valuable for the body due to its balanced and rich composition. Pumpkin pulp contains proteins, 
fiber, antioxidants, vitamins B, PP, C, E, D, K, folic acid, minerals – calcium, magnesium, iron, 
zinc, phosphorus, potassium, fluorine, etc. A range of food products that include pumpkin fruits 
are limited to certain homogeneous groups: fresh fruits and vegetables, confectionery products, 
juice products, some types of food concentrates. In this connection, scientific research aimed at 
studying the composition of local pumpkin varieties is gaining relevance and practical significance 
from the point of view of processing agricultural products and producing food products of a given 
composition. The purpose of the research was to study the mass fraction of organic acids, 
sugars, protein, dietary fiber, vitamin C, calcium, iron and phosphorus in the pulp of the pumpkin 
variety Rossiyanka, growing in the Kemerovo region.
Methods. The study used standard analytical methods. The content of organic acids,  
vitamin C, calcium, phosphorus, protein, sugars, and dietary fiber in pumpkin pulp was 
determined. 
Results. New data on the content of organic acids, dietary fiber, sugars (fructose, glucose, 
sucrose), calcium and phosphorus were obtained. In the pulp of pumpkin fruits it was found 
that the largest amount contains citric (726.0 mg/dm3) and malic (489.0 mg/dm3) organic 
acids, the smallest amount is lactic (134.0 mg/dm3) and formic (120.0 mg/dm3). Less than 
1 mg/dm3 of oxalic and wine. The content of ascorbic acid is 3.18%, calcium accounts for  
35 mg/100g, phosphorus — 36.7 mg/100g. The practical significance of the results obtained 
is realized in supplementing the database of the chemical composition of domestic pumpkin 
varieties and seems promising for the technological use of pumpkin pulp in the production of 
food products of a given composition.
Results. The maximum yield of vitamin В12 (up to 897 µg/mL) was achieved at a temperature of 
35 °C and a cultivation time of 16 h. Optimization of cultivation conditions increased cobalamin 
production by more than 40%. The obtained results can be applied in the development and 
scale-up of biotechnological processes.
Key words: pumpkin, organic acids, ascorbic acid, minerals, dietary fiber, sugars, protein
For citation: Reznichenko I. Yu., Egushova E.A.  Study of the nutrient composition of pumpkin 
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Введение/Introduction
Растущий интерес к продуктам здорового пита-

ния связан с их пользой для здоровья, профилакти-
кой алиментарно-зависимых заболеваний  [1–5], 
а также применением в составе натуральных рас-
тительных ингредиентов и исключением из соста-
ва искусственных пищевых добавок различного 
технологического действия (ТР ТС 029/2012)1.

Исследование фитонутриентного состава, био-
логического потенциала растительного сырья 
имеет большое значение для эффективной про-
филактики и лечения многих хронических заболе-
ваний [6–10].

Отмечена роль фитонутриентов в профилакти-
ке и лечении сахарного диабета, гипертонии, сер-
дечно-сосудистых заболеваниях, ожирении и дру-
гих болезней [11–15]. 

Биологически активные соединения плодов об-
ладают антиоксидантными, противодиабетиче-
скими, антиканцерогенными и противомикробны-
ми свойствами, что подчеркивает их важность для 
поддержания нормальной жизнедеятельности и 
повышения резистентности организма, а также 
как ингредиентов в пищевых технологиях [16, 17].

Одной из бахчевых культур, издавна применяе-
мых в питании, является тыква, принадлежащая к 
семейству Cucurbitaceae. Тыква (Cucurbita) явля-
ется хорошо известным растением, культивируе
мым и широко используемым в качестве лекар-
ственного средства и функционального продукта 
питания, как показывают результаты многих науч-
ных исследований [18–22].

Тыква и продукты ее переработки, к которым 
относятся семена, кожура, мякоть содержат ак-
тивные ингредиенты, действующие как эффек-
тивные антиоксиданты и противомикробные 
средства. Все части плодов тыквы обладают от-
личными фитохимическими свойствами, способ-
ными оказывать положительное воздействие на 
здоровье [23].

Содержание пищевых волокон в семенах тык-
вы составляет 26,75 ± 0,98%  [24]. Семена тыквы 
характеризуются наличием аминокислот, орга-
нических кислот, жирных кислот. Содержание ли-
нолевой и олеиновой кислот (C18:2n6 и C18:1n9) 
в семенах тыква преобладающее, наименьшее 
количество пальмитиновой кислоты (C16:1n7). 
По минеральному составу семена богаты калием 
(2560,3–6697,5 мг/кг), фосфором  (529,8–1120,9 мг/кг) 
и магнием (426–1124,5 мг/кг)  [25, 26]. Установ-
лено значительное количество треонина, серина, 
метионина, изолейцина и тирозина в семенах ты-
квы, а в кожуре высокое содержание витамина С, 
натрия и калия, железа и цинка [27].

Проведенный анализ масла семян тыквы сорта 
Cucurbita maxima выявил содержание полинена-
сыщенных жирных кислот (ПНЖК) в диапазоне от 
52,23% до 57,65%. Показано, что масло является 

хорошим источником фенольных соединений, со-
держание которых в среднем составляет 27,50 мг 
эквивалента галловой кислоты на грамм мета-
нольного экстракта и 633,5 мг/кг общего количе-
ства токоферолов, что придает ему очень сильный 
антиоксидантный характер. Кроме того, мас-
ло имеет высокую антиоксидантную активность 
(126,20 ± 20,44) мкг/мл [28].

Установлено, что мононенасыщенные жирные 
кислоты (линолевая, олеиновая, линоленовая и 
др.) обладают ингибирующей активностью в отно-
шении пенистых клеток, что подтверждает их ан-
тисклеротическое действие [29].

Основными фитохимическими веществами в 
тыквенном масле, имеющими полезные для здо-
ровья свойства, являются полифенолы, фито-
эстрогены и жирные кислоты. Также могут спо-
собствовать улучшению здоровья каротиноиды, 
сквален, токоферолы и минералы масла тыквы. 
Исследования, проведенные in vitro, подтвержда-
ют мнение о том, что масло семян тыквы облада-
ет антиоксидантной и противомикробной актив-
ностью [30].

Данные проведенных исследований химиче-
ского состава мякоти различных сортов тыквы 
отечественных сортов позволили выявить ее вы-
сокую биологическую ценность [31–35].

В целом наблюдается научный интерес к изу-
чению биологической ценности плодов тыквы, как 
потенциального сырья для применения в техно-
логиях продуктов питания специализированной и 
функциональной направленности и лечебно-про-
филактического действия. Однако биологическая 
ценность плодов зависит и от условий выращива-
ния, от климатических условий, от сорта тыквы и 
вида продуктов ее переработки [36–38].

Многие фермерские хозяйства Кузбасса пред-
почитают выращивать сорт тыквы Россиянка, 
так как он устойчив к пониженным температу-
рам и экстремальным условиям выращивания, в 
тоже время обладает хорошей транспортабель-
ностью и длительными сроками хранения. Ты-
кву используют в свежем виде и перерабатыва-
ют в соки, пюре, варенье. Продукты переработки 
тыквы реализуют через сеть фермерских мага-
зинов Кузбасса2. Для разработки продуктов пи-
тания заданного состава с применением плодов 
тыквы необходимы знания о содержании пище-
вых веществ и биологической ценности плодов, 
что определило цель настоящих исследований.

Цель исследований заключалась в изуче-
нии массовой доли органических кислот, саха-
ров, белка, пищевых волокон, витамина С, каль-
ция, железа и фосфора в мякоти тыквы сорта 
Россиянка, произрастающей в умеренно-кон-
тинентальных агроклиматических условиях  
Кемеровской области  — Кузбасса Российской 
Федерации.

1 Технический регламент Таможенного союза ТР ТС 029/2012 Требования безопасности пищевых добавок, ароматизаторов и 
технологических вспомогательных средств
2 Более 80 млн рублей направлено на развитие семейных ферм Кузбасса. Электронный ресурс: https://mcx42.ru/news/item/1733



122 ISSN 0869-8155 (print)     ISSN  2686-701X (online)     Аграрная наука     Agrarian science     405 (04)    2026

АГ
РО

ИН
Ж

ЕН
ЕР

ИЯ
 И

 П
ИЩ

ЕВ
Ы

Е 
ТЕ

ХН
ОЛ

ОГ
ИИ

Материалы и методы исследования / 
Materials and methods
Объектом исследования являлась мякоть пло-

дов тыквы Россиянка, урожая 2024 года, выращен-
ной на полях учебно-опытного хозяйства КузГАУ 
(Кемерово, Россия). При отборе образцов руко-
водствовались требованиями ГОСТ 7975-2013 
(п.7.4)3 При проведении исследований применяли 
следующие методы анализа: массовые концен-
трации щавелевой, муравьиной, винной, яблоч-
ной, лимонной, янтарной, молочной, уксусной 
кислот определяли согласно М 04-47-20124 ме-
тодом капиллярного электрофореза с использо-
ванием системы капиллярного электрофореза 
«Капель-105 М» (Россия); содержание витамина 
С определяли по ГОСТ 7047-555; массовую долю 
кальция определяли согласно  Руководства по 
методам анализа качества и безопасности пи-
щевых продуктов6; массовую долю железа  — по 
ГОСТ 26928-867; массовую долю фосфора  — по 
МУ 4.11.3217-148; массовую долю пищевых во-
локон — по ГОСТ Р 54014-20109; массовую долю 
белка — по МУ 4237-8610; массовую долю золы — 
по ГОСТ 5901-201411, массовые доли фруктозы, 
сахарозы и глюкозы — по М 04.-69-201112. 

Содержание нитратов определяли по  
МУ 5048-8913.

За окончательный результат содержания ор-
ганических кислот брали результаты двух па-
раллельных исследований на оборудовании  
«Капель -105 М».

При проведении исследований проводили ста-
тистическую обработку полученных данных, ис-
пользуя программу Statistica 10.0 (StatSoft, США) 
Результаты считались статистически значимыми 
при р ≤ 0,05.

Результаты и обсуждение / 
Results and discussion
На первом этапе работы установлено соответ-

ствие образцов тыквы требованиям ГОСТ 7975-
20133. Плоды, применяемые в исследованиях, по 
внешнему виду характеризовались как свежие, 
целые, здоровые, без заболеваний и поврежде-
ний. Цвет плодов ярко-оранжевый, свойственный 
сорту, плоды зрелые со сформировавшимися се-
менами и окраской корки. Наличие поврежденных 
плодов, сельскохозяйственных вредителей, по-
сторонних примесей не выявлено. Массовая доля 

сухих растворимых веществ в анализируемых об-
разцах мякоти тыквы составляла 9,3  ± 0,5%.

Из показателей безопасности определяли со-
держание нитратов. В результате исследования 
содержание нитратов оказалось менее предела 
обнаружения методики 29,0 мг/кг, что объясня-
ется выращиванием плодов в условиях опытного 
хозяйства, близкого к условиям фермерских хо-
зяйств, которые не применяют удобрения при вы-
ращивании.

На следующем этапе работы анализировали 
нутриентный состав мякоти тыквы. Известно, что 
кислотность плодов, обусловленная наличием ор-
ганических кислот, влияет на формирование каче-
ственных характеристик продукта и имеет значе-
ние при технологии переработки сырья в готовый 
продукт заданной консистенции [39].

Так, например, органические кислоты в присут-
ствии сахаров и пектиновых веществ участвуют 
в формировании студнеобразной консистенции 
продукта, также некоторые органические кислоты 
применяются в качестве антиоксидантов (лимон-
ная кислота) и способствуют сохранению витами-
нов и минеральных веществ при переработке пло-
довоовощного сырья [40, 41].

Основная роль органических кислот, входящих 
в состав пищи, связана с формированием вкусо-
ароматических характеристик продукта и участи-
ем кислот в процессах пищеварения [42].

Основные функции органических кислот заклю-
чаются в активации перистальтики кишечника, 
стимуляции секреции пищеварительных соков, 
влиянии на состав микрофлоры путем снижения 
рН среды, торможении развития гнилостных про-
цессов в толстом кишечнике [43].

Органические кислоты поддерживают уровень 
рН в пределах щелочной среды — 7,4 и создают 
оптимальные условия для функционирования пи-
щеварительного тракта. Органические кислоты 
поступают в организм человека с пищей, наибо-
лее значимыми считаются молочная, лимонная, 
янтарная и щавелевая кислоты.

Анализ содержания органических кислот в мя-
коти тыквы показал, что наибольшее количество 
приходится на лимонную кислоту, доля которой 
составила 726 мг/дм3. Менее 1 мг/дм3 приходи-
лось на две кислоты: щавелевую и винную.

Содержание органических кислот приведено в 
таблице 1.

3 ГОСТ 7975-2013 Тыква продовольственная свежая. Технические условия
4 М 04-47–2012 Методика измерений массовой концентрации органических кислот и их солей методом капиллярного электрофореза
5 ГОСТ 7047-55 Витамины А, С, Д, В

1
, В

2
 и РР. Отбор проб, методы определения витаминов и испытания качества витаминных 

препаратов
6 Метод анализа качества и безопасности пищевых продуктов, г. Москва, 1998 г. И.М. Скурихин В.А. Тутельян
7 ГОСТ 26928-86 Продукты пищевые. Метод определения железа
8 МУ 4.11.3217-14 4.1. Методы контроля. Химические факторы. Определение фосфатов в пищевых продуктах и продовольственном 
сырье
9 ГОСТ Р 54014-2010 Продукты пищевые функциональные. Определение растворимых и нерастворимых пищевых волокон 
ферментативно-гравиметрическим методом
10 МУ 4237-86 Методические указания по гигиеническому контролю за питанием в организованных коллективах. Определение 
массовой доли белка
11 ГОСТ 5901-2014 Изделия кондитерские. Методы определения массовой доли золы и металломагнитной примеси
12 М 04.-69-2011 Напитки. Плодоовощная продукция. БАД. Мед. Определение фруктозы, глюкозы и сахарозы методом капиллярного 
электрофореза с использованием системы капиллярного электрофореза "Капель"
13 МУ 5048-89 Методические указания по определению нитратов и нитритов в продукции растениеводства
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Анализ полученных данных свидетельствует о 
том, что мякоть тыквы богата органическими кис-
лотами. Наибольшее количество приходится на 
лимонную и яблочную кислоты, наименьшее на 
муравьиную и молочную кислоты.

Средняя норма потребления органических  
кислот варьируется в разных странах от 45 до  
110 мг/сутки, в России — 5–70 мг/сутки. С учетом 
знаний о содержании органических кислот в мяко-
ти тыквы, их влияния на формирование техноло-
гических и сенсорных свойств пищевого продукта 
и их роли в питании можно разрабатывать полез-
ные для здоровья продукты питания.

Данные по результатам исследования содер-
жания аскорбиновой кислоты, кальция, железа и 
фосфора приведены в таблице 2.

Сравнительный анализ полученных данных по 
содержанию аскорбиновой кислоты с другими ис-
следованиями показал, что имеются некоторые 
отличия. Так, например, содержание аскорбино-
вой кислоты в мякоти тыквы сорта Мускатная со-
ставляет 8 мг/100 г [32], по данным, полученным 
при исследовании сортов тыквы, выращенной в 
условиях Алтайского края, содержание аскорби-
новой кислоты составляет от 9,9 (Грибовская зим-
няя) до 18,2 (Зимняя сладкая) мг/100 г. Анализ со-
держания аскорбиновой кислоты в тыкве сорта 
Грибовская зимняя, выращенной в условиях Ке-
меровской области, составляет 75,5 мг/кг [35].

В доступной научной информации при прове-
дении поиска по составу нутриентов в тыкве сорта 
Россиянка за последние 10 лет найдены данные 
по содержанию аскорбиновой кислоты в тыкве, 
выращенной в условиях Свердловской области. 
Установлено, что доля аскорбиновой кислоты со-
ставляет 8,7 мг/100 г [32]. Также имеется инфор-
мация по содержанию железа, магния, массовой 
доле редуцирующих сахаров в сорте тыквы Росси-
янка, выращенной в Свердловской области, доля 
которых составляет 0,62; 14,22 мг/100  г в рас-
чете на сухое вещество и 5,42% соответствен-
но  [32]. По другим источникам, сумма сахаров в 
сорте Россиянка (Краснодарский край) составля-
ет 10,3%  [44]. Очевидно, что и разные сорта ты-
квы, выращенные в различных климатических 
условиях, отличаются по содержанию нутриентов 
и одинаковые сорта, выращенные в разных обла-
стях, имеют отличия в составе.

Информация по содержанию фосфора в тыкве 
сорта Россиянка не найдена, как и информация 
по содержанию органических кислот, пищевых 
волокон и моносахаров. Однако имеются дан-
ные, которые свидетельствуют о том, что макро-
элементный состав плодов тыквы сорта Россиян-
ка (выращенных Федеральным научным центром 
овощеводства) значительно превосходил состав 
сорта Грибовская Зимняя: по содержанию К, Са, 
Mg, Na — на 50,3–182%. Такое же превосходство 
сохранилось по содержанию простых сахаров: 

глюкозы и фруктозы [45]. Показано, что содержа-
ние кальция составляет 51,8 мг/100 г [45] для тык-
вы сорта Россиянка, выращенной в умеренно кон-
тинентальных агроклиматических условиях.

Анализ минерального состава исследуемой 
мякоти тыквы показал достаточно высокую долю 
кальция и фосфора. Суточная физиологическая 
норма потребления кальция составляет 1000  мг, 
фосфора  — 800 мг, в случае разработки продук-
тов заданного состава процент удовлетворе-
ния в кальции составит 3,5%; в фосфоре 4,6% 
при дальнейшем исследовании форм кальция  
(ТР ТС 022/2011)14

Результаты исследований содержания пище-
вых волокон в массе обезжиренного вещества, 
массовая доля белка, золы и сахаров приведены 
в таблице 3.

Имеются данные исследований сортов тык-
вы, выращенной в Нигерии, которые показывают, 
что доля белка составляет 2,1%, пищевых волокон 
1,4% при содержании влаги в мякоти 9,3%  [36]. 
Для других сортов тыквы, культивируемых в 
Азии, доля белка в мякоти установлена на уровне  
0,98–1,2% [37]. Очевидно, что полученные данные 
говорят о более низкой доле белка в мякоти тыквы 
сорта Россиянка, выращенной в условиях Кузбас-
са и более высокой доле пищевых волокон.

14 Технический регламент Таможенного союза ТР ТС 022/2011 Пищевая продукция в части ее маркировки

Таблица 1. Массовая концентрация органических 
кислот в мякоти тыквы
Table 1.  Mass concentration of organic acids in pumpkin pulp

Наименование кислоты Результаты исследования, мг/дм3

Муравьиная 120,0 ± 24,0

Яблочная 489,0 ± 98,0

Лимонная 726,0 ± 145,0

Янтарная 250,0 ± 50,0

Молочная 134,0 ± 27,0

Уксусная 154,0 ±  31,0

Таблица 2. Результаты определения аскорбиновой кис-
лоты, кальция, железа, фосфора
 Table 2. The results of the determination of ascorbic acid, 
calcium, iron, phosphorus

Определяемые показатели Результаты 
исследований

Содержание аскорбиновой кислоты, мг/дм3 3,18 ± 0,64

Массовая доля кальция, м100 г 35,0 ± 9,5

Массовая доля железа, мг/100 г 0,20 ±  0,06

Массовая доля фосфора, мг/100 г 36,7 ±  10,3

Таблица 3. Содержание пищевых волокон, белка, золы 
и сахаров 
Table 3. The content of dietary fiber, protein, ash and sugars

Определяемые показатели, % Результаты исследований

Массовая доля белка 0,49 ±  0,06

Массовая доля пищевых волокон 1,95 ±  0,3

Массовая доля золы 47,37 ±  2,5

Массовая доля фруктозы 0,27 ± 0,06

Массовая доля глюкозы Менее предела  
обнаружения методикиМассовая доля сахарозы
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Выводы/ Conclusions
В результате исследований получены новые 

данные по содержанию в мякоти тыквы сорта Рос-
сиянка, выращенной в условиях Кемеровской об-
ласти  — Кузбасс (Россия), органических кис-
лот. Установлено высокое содержание лимонной 
(726,0 мг/дм3) и яблочной (489,0  мг/дм3) кислот, 
что позволяет рекомендовать мякоть как сырье-
вой ингредиент с антиоксидатной активностью. 
Наименьшее количество приходится на молоч-
ную (134,0 мг/дм3) и муравьиную (120,0 мг/дм3) 
кислоты, доля щавелевой и винной кислот состав-
ляет менее 1 мг/дм3. Количество аскорбиновой 

кислоты составляет в мякоти тыквы 3,18  мг/дм3, 
пищевых волокон 1,95%. Из минеральных веществ 
наибольшее количество приходится на фосфор  
(36,7 мг/100г) и кальций (35,0 мг/100 г), наимень-
шее на железо (0,2 мг/100 г). Из моносахаров со-
держание фруктозы составляет 0,27%. Доля бел-
ка — 0,49%.

Таким образом, полученные результаты иссле-
дования мякоти тыквы сорта Россиянка дополняют 
базы данных химического состава пищевых про-
дуктов и представляются перспективными для тех-
нологического использования мякоти тыквы в про-
изводстве продуктов питания заданного состава. 
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