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Збірник включає в себе матеріали доповідей учасників І Всеукраїнської 

науково-практичної конференції «Наукові та практичні аспекти 

виробництва органічних харчових продуктів», яка відбулася 17 квітня 2024 

року в Національному університеті харчових технологій, м. Київ, за 

сприяння Управління з питань продовольчої безпеки та підакцизної 

продукції Департаменту державної політики у сфері санітарних та 

фітосанітарних заходів та продовольчої безпеки Міністерства аграрної 

політики та продовольства України і Федерації органічного руху України.  

Матеріали присвячено вирішенню актуальних питань щодо сучасних 

досягнень і актуальних напрямів розвитку підприємств, задіяних в сфері 

органічного виробництва, інновацій у технологіях вирощування органічної 

сировини та розширенні асортименту органічних харчових продуктів, 

економічних факторів розвитку органічного виробництва. 

 

Збірник призначений для фахівців, інженерно-технічних працівників, 

потенційних інвесторів, викладачів вищої школи, здобувачів вищих 

навчальних закладів та всіх, хто цікавиться станом та перспективами 

розвитку органічного виробництва. 
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Зростання обсягів вирощування гарбузів в їУкраїні обумовлено 

їдекількома факторами. Посів гарбузів насіннєвих сортів зріс їчерез високий 

попит на насіння та їйого експорт за кордон. Такі сорти характеризуються 

низькими органолептичними показниками та зазвичай  мають тверду кору [2]. 

У випадку цільового вирощування насіннєвих сортів та збирання їурожаю 

комбайном виокремлюється лише насіння, а м’якоть їподрібнюють та 

залишають на полі. Останнім часом все більше науковців рекомендують 

використовувати м’якоть гарбуза в різних продуктах з метою покращення 

органолептичних показників та підвищення поживної цінності [2]. На нашу 

думку актуальним є питання вибору сорту гарбуза, тому що сорти насіннєвого 

та столового призначення відрізняються технічними їхарактеристика та 

властивостями їм’якоті, що значно буде впливати на якість виробів з 

використанням продуктів переробки гарбуза [3]. 

Важливим є питання агротехнології вирощування, використання 

їпестицидів та гербіцидів, які мають здатність накопичуватися їв рослинах. 

Тому найбільш доцільним є використання органічних гарбузів столових сортів, 

які їмають м’яку кору, хороші смакові якості та аромат. їКрім того, за даними 

досліджень іноземних вчених, органічні гарбузи накопичують їбільше β-

каротину та вітаміну E, мають їкращі характеристики дієтичних волокон. [1]  

їВ Україні вирощують багато сортів гарбузів, які ївикористовують для 

виробництва насіння, пюре, соків тощо. їЗ метою обгрунтувння вибору гарбузів 

для використання в хлібопечені досліджували столові сорти, які мають їзначну 

кількість м’якоті, м’яку шкірку та вирощуються їз дотриманням органічних 

технологій. Було обрано гарбузи, які вирощують в ТОВ «Дунайський аграрій». 

В таблиці 1 наведено назви досліджуваних сортів та їх характеристики. 

Результати дослідження показали, що зїточку зору економічної 

доцільності, гарбуз сорту «Хоккайдо» їне вигідно використовувати, оскільки у 

ньому серед досліджуваних зразків найменша їчастка м’якоті. Головний 

недолік сорту «Мускатного» – складність форми, що значно ускладнює 

очищення від шкірки. Недолік сорту «Джон бук» – їменш виражене 

забарвлення м’якоті.  

Властивості м’якоті гарбуза значно залежать від сорту. В літературних 

джерелах їє деякі відомості щодо використанння гарбузового пюре, їта 

рекомендуються різні способи його підготовки [2]. Проте, всі дослідники 

схиляються до думки їпро необхідність термічної обробки гарбуза, щоб 

прибрати їовочевий запах, щоб аромат продуктів з гарбузом їбув більш 

приємним. 

Під час термічної обробки їзникає специфічний овочевий запах продуктів 

переробки гарбуза [2]. Зважаючи на можливі економічні затрати та їнаявність 
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спеціального обладнання на підриємствах, запропонували найпростіший 

їспосіб приготування пюре. Очищений гарбуз нарізали на їкубики та 

проварювали протягом 20-30 хв до їрозм’якшення, потім розварені шматочки 

подрібнювали. Отримане пюре оцінювали за органолептичним показниками.  

Таблиця – Характеристика органічних гарбузів різних сортів 
Показник «Баттернат» «Джон Бук» «Хоккайдо» «Мускатний» 

їКолір шкірки Жовтий з 

світло-

помаранчевим 

відтінком 

Блідо зелений Темно-

помаранчевий 

начичений 

Темно їжовтий 

з коричневим 

відтінком 

Колір м’якоті Помаранчевий Світло-оранже-

вий, місцями з 

зеленим відтін-

ком та світлим 

забарвленням 

Темно 

помаранчевий 

Помаранчевий 

Аромат м’якоті Виражений 

приємний 

Виражений 

приємний 

Слабко 

виражений 

Виражений 

їприємний 

Смак м’якоті Солодкий Солодкий Солодкий Солодкий 

їЛегкість очищення 

 шкірки 

Легко 

очищається 

Легко 

очищається 

їЛегко 

очищається 

Важко очи-

щати, через 

складність 

форми 

їСпіввідношення маси 

м’якоть:(шкірка+насі-

ння), % 

 

75,7 

 

ї81,1 

 

67,9 

 

78,3 

 

Оцінювали солодкість, інтенсивність їзабарвлення, аромат, конситенцію, 

наявність волокнистих частинок або їкрупинок в пюре за 5-ти бальною 

шкалою. Найбільше балів отримав зразок їпюре сорту «Баттернат» - а саме 4,8. 

Забарвлення пюре з гарбуза сорту «Джон Бук» їмало найменш виражене 

забарвлення, а пюре з їгарбуза сорту «Хоккайдо» найменш виражену солодкість 

та їаромат. Пюре сорту «Мускатоного» хоч характеризувались непоганими 

показниками, проте складність їформи самого гарбуза може викликати 

труднощі його їобробки. 

Таким чином, зважаючи на характеристики сирих їгарбузів та пюре, 

приготовлених з них, для приготування пюре та використання в хлібопеченні 

рекомендуємо гарбуз сорту «Баттернат».  
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