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Фрукти та овочі є основним джерелом вуглеводів, вітамінів, 
мінеральних речовин та органічних кислот, які підвищують імунітет, 
посилюють перистальтику кишківника, сприяють нормалізації обміну 
речовин. Більшість плодів та овочів постачають в організм вітамін С, 
каротин, флавоноїди та інші речовини, що володіють вітамінною 
активністю. Тому, така сировина може бути використана для 
виготовлення натуральних біологічно активних добавок чи 
збагачувачів. Оскільки екологічний стан довкілля погіршується, 
актуальною проблемою стало застосування природних інгредієнтів у 
виробництві харчових продуктів. 

Метою роботи було отримання сухих каротиновмісних 
збагачувачів на основі гарбуза. 

На кафедрі технології консервування НУХТ проведено 
комплексні наукові дослідження по розробленню нових видів 
вітамінних збагачувачів на основі гарбуза. Для проведення досліджень 
були відібрані сорти з високою врожайністю та лежкістю при 
зберіганні, а саме Мичуринський та Баттернат. Ці сорти відрізняються 
високим вмістом цукрів - 17-22% та каротину - 8-10 мг/100 г. 

Спочатку гарбуз подрібнювали, а отриману м'язгу додатково 
насичували цукром шляхом обробки в 20-40%-му розчині при 
температурах 20...60 °С протягом 10-60 хв. Після цього м'язгу 
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подавали на пресування, а вичавки - на сушіння. Сушіння проводили 
різними способами, підтримуючи температуру продукту не вище 
60 °С, з метою попередження реакцій карамелізації цукрів. Одержані 
каротиновмісні порошки містили 120-140 мг/100 г каротину, 11% 
харчових волокон і понад 70% цукру. 

Перевагами отриманого гарбузового порошку є можливість 
застосування в якості цукристої сировини, як натурального 
вітаміновмісного наповнювача, джерела харчових волокон. Такий 
порошок був апробований при виробництві хлібобулочних та 
кондитерських виробів, які отримали високу дегустаційну оцінку. 

Отриманий після пресування сироп містить цукри та 
каротиноїди. Тому його можна застосовувати у виробництві 
соковмісних напоїв: нектарів, морсів, коктейлів; концентрованих 
компотів, варення, джемів. 
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