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На самопочуття і загальний стан здоров’я сучасних українців впливає
багато чинників: агресивні військові дії росії, переживання хронічних
стресових ситуацій, швидкий темп життя, кліматичні зміни, пандемії вірусів,
зокрема й COVID 19 тощо. У таких несприятливих умовах надзвичайно
важливе значення  має якість харчових продуктів – фактор який можна і треба
контролювати. Плоди гарбуза – поширений продукт харчування, що має високу
харчову й біологічну цінність, антиоксидантні й лікувальні властивості [2,4].

На сьогодні перспективним  способом переробки м’якуша плодів гарбуза є
сушіння. Як відомо, саме такий спосіб дає змогу зберегти біологічні цінні
елементи, що містяться у свіжій сировині. Оскільки в процесі сушіння
видаляється вільна й деяка кількість зв’язаної вологи, суха продукція –
стабілізований концентрат корисних речовин, який зручно транспортувати й
зберігати протягом тривалого часу. Крім того, суха продукція не містить ніяких
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штучних чи хімічних консервантів, барвників, ароматизаторів, а при 
нетривалому замочуванні відновлює свої властивості [1]. 

Сушений гарбуз виробляють у вигляді шматочків, кубиків, смужок, 
гранул, порошку. Сухий гарбузовий порошок – концентрат клітковини, 
мінеральних речовин, вітамінів – використовують як натуральну біологічно 
активну добавку для покращення органолептичних показників, підвищення їх 
біологічної цінності та антиоксидантних  властивостей. Гарбузові чіпси, 
закуски, виготовлені із гарбузового пюре способом сублімації, – інноваційні 
продукти, що можуть відкрити для споживачів ринок поживних і здорових 
продуктів харчування з високою біологічною цінністю та антиоксидантними 
властивостями [3,4]. 

На сьогодні відомо багато сортів і гібридів гарбуза  іноземного та 
вітчизняного походження різних видів. Виробники, що займаються 
вирощуванням цієї культури, часто надають перевагу сортам іноземного 
походження. Однак і сорти вітчизняної селекції можуть успішно з ними 
конкурувати [2]. Актуальним залишається питання придатності плодів гарбуза 
різних видів і сортів для переробки, зокрема  сушіння. 

Дослідження проводили протягом 2014-2016 рр. у Національному 
університеті біоресурсів і природокористування України. Для досліду відібрали 
вісім сортів вітчизняного виробництва, зокрема: чотири сорти гарбуза 
великоплідного (Ждана, Славута, Ювілей селекції Дніпропетровської дослідної 
станції та  Польовичка – Південного Інституту овочівництва та баштанництва), 
та чотири сорти гарбуза мускатного (Гілея, Диво, Яніна селекції Південного 
Інституту овочівництва та баштанництва та  Доля  – Дніпропетровської 
дослідної станції). Як контроль використали сорт гарбуза великоплідного  
Польовичка, та сорт гарбуза мускатного Гілея, які занесені до Реєстру сортів 
рослин та поширені у виробництві.  

Біометричні, органолептичні та біохімічні показники визначали в умовах 
навчально-наукової лабораторії кафедри технології зберігання, переробки та 
стандартизації продукції рослинництва ім. проф. Б.В. Лесика за 
загальноприйнятими методиками. Для сушіння відбирали по 3 кг свіжих плодів 
гарбуза у 3-кратній повторності, розрізали на сегменти, зважували, мили, 
очищали від кори, насіння та волокнистої частини; за різницею до та після 
очищення визначали кількість відходів. Для сушіння використовували 
конвективну сушарку камерного типу періодичної дії «Садочок 2М». Сушили 
продукцію за температури 60 0С до повного висушування. Саме така 
температура сушіння забезпечує максимальну збереженість органолептичних 
показників і біологічно цінних речовин. 

Вміст основних біохімічних показників у плодах гарбуза досліджуваних 
сортів значно відрізнявся й залежав більше від виду, ніж від сорту. У плодах 
великоплідних сортів накопичувалася більша кількість сухої (13,5–14,6 %), 
сухої розчинної речовини (11,4-12,4 %), цукрів (7,4-8,1 %) та вітаміну С (12,2-
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17,4 мг %). Сорти мускатного виду переважали великоплідні за вмістом β-
каротину – кількість його коливався у межах 12,0-14,8 мг/100 г. 

Загальна кількість відходів, у процесі підготовки сировини до сушіння, 
значно відрізнялася і становила 18,1–33,6 %. До відходів відносили кору, 
плаценту та насіння – їх під час очищення видаляли. Більша їх кількість була у 
сортів великоплідного гарбуза – 27,6-33,6 %, що зумовлено співвідношенням 
морфологічних складових плодів. У плодах великоплідних сортів кора, 
плацента та насіння займають більшу частину порівняно з мускатними. Серед 
великоплідних сортів найменша кількість відходів була у сорту Ювілей – 27,6 
%, а серед мускатних – у сорту Яніна – 18,1 %, що на 7,8 % менше порівняно з 
контролем (різниця істотна). 

Вихід сушеної продукції розраховували на стандартну 10 %-ну вологість. 
Більше сухої продукції можна було отримати із сортів великоплідного гарбуза – 
16,1–20,3 %. Серед досліджуваних сортів за цим показником виділилися плоди 
гарбуза сорту Славута – вихід сухої продукції становив 20,3 %, що на 2,5 % 
більше порівняно з контролем. Із плодів гарбуза мускатних сортів можна було 
отримати 11-14 % сухої продукції, найбільше – використовуючи сорт Гілея 
(контроль). Між сортами Доля та Диво за виходом готової продукції  істотної 
різниці не виявлено. 

Виходячи з наведених даних, для отримання 1 кг сушеної продукції 
потрібно було витратити 6,5-11,8 кг свіжих неочищених плодів чи  4,9-9,1 кг – 
очищених. Очевидно, що менше сировини витрачали при використанні для 
сушіння плоди великоплідних сортів гарбуза. За цим показником виділилися 
плоди сорту Славута. За умови використання їх для сушіння, для виготовлення 
1 кг сухої продукції потрібно затратити 6,5 кг неочищених плодів чи 4,9 кг – 
очищених.  

Сушена продукція гарбуза – концентрат сухої речовини, оскільки містить 
її від 87,4 до 91 %, що у середньому в 6,3-8,4 раза  перевищує вміст їх у 
вихідній сировині. Більше сухої речовини було у зразках сухої продукції, 
виготовленої з великоплідних сортів  гарбуза – 11,6-12,8 %. Це пов’язано з 
вищим вмістом у сушеній продукції цукрів, які зв’язують вологу. Загалом їх у 
сушеній продукції, як і у свіжій, було більше у зразках великоплідних сортів 
(49,0-51,6 %), порівняно з мускатними (34,5-40,2 %). Найбільше цукрів (сума) 
виявили у сухій продукції великоплідних сортів Польовичка (контроль) та 
Ждана – більше 50 %. За вмістом β-каротину сухі зразки мускатних сортів 
гарбуз переважали великоплідні і містили його 34,5-40,2 мг/100 г.   

За технологічними  показниками, що визначають прибутковість переробки,  
виділився сорт великоплідного гарбуза Славута: вихід готової продукції 
становив 20,3 %, а для отримання 1 кг сухої сировини необхідно використати 
6,5 кг свіжих непідготовлених плодів чи 4,9 кг очищених. За показниками, що 
визначають біологічну цінність продуктів харчування, виділилися плоди 
мускатних сортів Диво та Гілея, суха продукція яких містить 42,4 та 41,6 
мг/100 г β-каротину відповідно. 
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