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Аннотация. В статье изучена возможность получения новых физиологи-
чески функциональных ингредиентов для обогащения мучных кондитерских 
изделий профилактической направленности. Обосновано использование тык-
венного молока и тыквенного жмыха в производстве сдобного печенья. 
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Abstract. The article examines the possibility of obtaining new physiologically 

functional ingredients for enriching flour confectionery products of a preventive na-
ture. The use of pumpkin milk and pumpkin cake in the production of sweet biscuits 
is justified. 
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Актуальность обогащения мучных кондитерских изделий функциональ-

ными пищевыми ингредиентами подтверждается современными научными 

исследованиями [1]. 

В последнее время в качестве пищевых ингредиентов для кондитерских 

изделий профилактического назначения широко применяются овощные про-

дукты, так как для них характерно высокое содержание пищевых волокон. 

Особое место среди таких добавок занимают ингредиенты из тыквы, по-

скольку они влияют на влагопоглощающую способность муки и соответ-

ственно на свойства теста, а также улучшают цвет готового изделия за счет 

содержащихся в них каротиноидов [2]. Мы предлагаем использовать тыквен-

ные семена в качестве источника нетрадиционных компонентов в рецептуру 

мучных кондитерских изделий с целью повышения их пищевой ценности. Они 

содержат насыщенные и ненасыщенные жирные кислоты, фосфолипиды, ка-

ротиноиды, пищевые волокна, а также более 50 макро- и микроэлементов, во-

дорастворимые витамины (В1, В2, РР, С). 

Тыквенные семечки обладают способностью стабилизировать кровяное 

давление и снижать уровень сахара в крови. Кроме того, они являются хоро-

шим мочегонным и желчегонным средством, а также богаты цинком, который 

укрепляет память, улучшает функционирование головного мозга и снижает 

утомляемость. 

Температурные условия Амурской области вполне пригодны для выра-

щивания тыквы. Заморозки до минус 1 оС приводят к гибели растений. Тыква 

требовательна к влажности почвы и лучше растет на пойменных участках с 

нейтральной реакцией среды. 
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По результатам многолетних исследований, в почвенно-климатических 

условиях юга Амурской области выделены перспективные гибриды тыквы му-

скатной с вегетационным периодом 90–100 дней, формирующие стабильный 

урожай хорошо хранящихся плодов и рекомендованных к выращиванию на 

приусадебных участках и КФХ. 

В качестве обогащающей добавки в рецептуру сдобного печенья мы рас-

сматриваем полученное нами тыквенное молоко и жмых из тыквенных семе-

чек. Жмых получали как побочный остаток при отжиме тыквенного молока. 

При этом, благодаря холодному прессованию, в нем сохранялись все полезные 

вещества, присущие семенам тыквы. 

Тыквенный жмых является ценным пищевым компонентом, так как со-

держит до 50 % белка и 45 % протеинов, что делает его особенно полезным 

для людей, ведущих активный образ жизни. Он богат пищевыми волокнами, 

калием, фосфором, железом, эфирными маслами, а также витаминами групп B 

и E. Кроме того, содержащиеся в нем клетчатка и масло способствуют восста-

новлению желудочно-кишечного тракта и улучшают процессы пищеварения. 

На рисунке 1 показано приготовление тыквенного молока и получение жмыха. 
 

 
 

Рисунок 1 – Приготовление тыквенного молока 
и получение жмыха из семян тыквы 

 



Актуальные исследования молодых ученых – результаты и перспективы 
Всероссийская научно-практическая конференция молодых ученых 

367 
 

Заключение. Полученные нами из семечек тыквенное молоко и жмых вы-

ступают перспективными полезными компонентами, которые могут быть 

использованы как физиологические функциональные ингредиенты при разра-

ботке рецептуры и технологии приготовления сдобного печенья. Благодаря 

своему богатому составу и необычному вкусу, изделие будет удовлетворять 

требования как тех, кто стремится к здоровому образу жизни, так и тех, 

кто просто желает попробовать нечто новое и интересное. 
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