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АННОТАЦИЯ
Для того чтобы восполнить количество потребления дыни до научно-обоснованных норм необходимо 
увеличить её производство. В области технологии выращивания дыни особое внимание уделяется соз
данию ресурсосберегающих технологий. Энергетический кризис ставит перед учёными страны задачу 
пересмотра устоявшихся традиций в вопросах биотехнологии получения продукций из дыни [5]. 
Учитывая биологические, хозяйственно - ценные признаки, качественные показатели плодов дыни и то, 
что часто выращиваются сорта дыни, которые весьма мало пригодных для хранения, транспортировки 
и переработки, в связи с отсутствием современных ресурсосберегающих технологий их возделывания 
в Казахстане, нами изучены особенности биотехнологии переработки и возможности получения новых 
продукций из районированных сортов дыни, что является несомненно весьма актуальным.
Цель исследований: изучить особенностей биотехнологии получения продукций из районированных со
ртов из дыни в Казахстане.
В данной статье представлены обзорные и собственные научно поисковые сведения, с аналитическими 
данными, по вопросам особенностей биотехнологии получения продукций из районированных сортов 
дыни в Казахстане
Ключевые слова: дыня, переработка, биотехнология, дынная продукция.

Введение. В обращении президента к на
роду «Новое десятилетие - новый экономиче
ский подъем - новые возможности Казахста
на», Н. А. Назарбаев высказал свое видение 
прохождения Казахстана через глобальный 
экономический кризис. В особенности он от
метил, что казахстанцы должны сделать упор 
на развитие агропромышленных предприятий -  
благодаря развитию АПК будут одновременно 
решатся две важнейшие для страны задачи -  
обеспечение продовольственной безопасности 
и диверсификация экспорта.

При этом отмечен, что должен быть сделан 
упор на развитие новых технологий, таких как 
биотехнология. Ведь за счет получения био
технологическими методами (термотерапия,

клональное микроразмножение) безвирусного 
посадочного материал, мы сможем увеличить 
количество собираемого урожая, а следователь
но, повысим сырьевую базу республики [1].

Одной из важнейших задач современности 
является улучшение снабжения населения стра
ны высоковитаминными, экологически безо
пасными продуктами питания в течение всего 
года, в частности, плодоовощными и бахчевыми 
культурами [2 ].

Для того, чтобы восполнить количество по
требления дыни до научно-обоснованных норм 
необходимо увеличить её производство. В об
ласти технологии выращивания дыни особое 
внимание уделяется созданию ресурсосберега
ющих технологий. Энергетический кризис ста-
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вит перед учёными страны задачу пересмотра 
устоявшихся традиций в вопросах биотехноло
гии получения продукций из дыни[3].

Учитывая биологические, хозяйственно
ценные признаки, качественные показатели пло
дов дыни и то, что часто выращиваются сорта 
дыни, которые весьма мало пригодные для хра
нения, транспортировки и переработки, в связи 
с отсутствием современных ресурсосберегаю
щих технологий их возделывания в Казахста
не, нами изучены особенности биотехнологии 
переработки и возможности получения новых 
продукций из районированных сортов дыни, 
что являются несомненно весьма актуальными.

Цель исследований: изучить особенностей 
биотехнологии получения продукций из райо
нированных сортов из дыни в Казахстане.

В данной статье представлены обзорные и 
собственные научно-поисковые сведения, с ана
литическими данными, по вопросам особенно
стей биотехнологии получения продукций из 
районированных сортов дыни в Казахстане.

Объекты и методы исследования. Иссле
дования проведены на базе ТОО «Казахский 
научно-исследовательский институт перераба
тывающей и пищевой промышленности» МСХ 
РК. В качестве объекта изучения были взяты об
разцы районированных сортов дыни и фрукты.

При этом, проведение патентно-инфор
мационных, маркетинговых исследований и 
изучение научно-технической литературы от
ечественных и зарубежных исследователей по 
вопросам особенностей биотехнологии полу
чения продукций из районированных сортов из 
дыни в Казахстане, проводились на основании 
ознакомления и анализа отечественных и зару
бежных литературных источников, проработки 
материалов интернет ресурсов, имеющихся ста
тистических сведений по указанному направле
нию в республике, а также научно-эксперимен
тальных данных Казахского НИИ плодоводство 
и овощеводства. При этом глубина поиска со
ставила не менее 15 лет.

Результаты и их обсуждение. В послед
нее время в питании человека все большее 
значение приобретают бахчевые культуры, 
расширяется ассортимент, появляется потреб
ность в ранее мало распространенных видах 
указанных культур.

Главная их роль -  обеспечить организм че
ловека витаминами и минимальными солями. В 
перерабатывающих предприятиях Республики

Казахстан доля ручного труда при производстве 
продукции из дыни составляет 70-80%, а иногда 
и 90%, если не учитывать механизированную 
транспортировку сырья и основные техноло
гические операции, связанные с термической 
обработкой. В настоящее время все процессы, 
связанные с первичной обработкой сырья, в 
частности, с очисткой дыни от кожицы ведутся, 
в основном, вручную или с использованием то
карного станка.

Система переработки продукции -  узкое 
звено в овощебахчевом производстве.В насто
ящее время предприятиями перерабатывается 
всего 8 ,0 % сбора бахчевых, в том числе и дыни. 
При этом, в основном дыни валят, из них варят 
варенье и цукаты [4,5].

Дыни (cucumis melo) - представители семей
ства бахчевых, составляющих группу бахчевых 
со средним содержанием воды и высоким содер
жанием сахаров. Дыня - самая теплолюбивая из 
бахчевых культур. Культивируемые сорта дынь 
различаются: по форме (шаровидная, цилиндри
ческая, сплюснутая), по размеру (мелкие, сред
ние, крупные),по строению поверхности (глад
кокорые, сетчатые, ребристые) и по строению 
мякоти (хрящеватые, волокнистые, мучнистые) 
[5].В настоящее время распространение получи
ли сорта дынь: ранние (Колхозница); среднеспе
лые (Украинская, Дубовка, Быковская); поздние 
(Гуляби зеленая, Кой-баши и др.).

В мякоти плодов дыни содержатся (в % на 
сырой вес): Вода -  85 + 92; Сухие вещества -  
+ 15; Минеральные вещества -  0,6; Сахара -  6 

+ 19; Клетчатка -  0,1-0,65; Витамин С, мг % -  
25-30 [5,6].

Преобладающим сахаром дынь является 
сахароза. Пектиновых веществ дыни и других 
бахчевых, за исключением тыквы, немного 
(0 ,0 1 - 0 ,1  %), но несмотря на это они влияют на 
плотность мякоти. Азотистые вещества, в том 
числе белки, в меньшем количестве, чем в дру
гих плодах и овощах.Из витаминов, кроме С, 
содержатся каротин, в небольших количествах 
В В6 РР, фолиевая кислота, инозит, биотин. Ле
чебные свойства дыни, связано с содержанием в 
ней фолиевой кислоты и железа, участвующих 
в процессе кроветворения и способствующих 
нормальному течению окислительно-восста
новительных процессов в организме. В состав 
минеральных веществ входят: калий (преобла
дающее количество), кальций, магний, натрий и 
железо[6 ].
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При производстве продуктов из дыни в об
щем комплексе технологических: процессов цен
тральное место занимают технология первичной 
обработки плодов: очистка кожицы, резка на 
куски. Несмотря на достаточно высокий уро
вень механизации технологических процессов в 
перерабатывающей промышленности наиболее 
узким местом в производстве продуктов из дыни 
является очистка плодов от кожицы и резка по 
форме и размерам, поскольку они отличаются не 
только необычностью формы, но и особенностя
ми технологического процесса [6 , 7].

В зависимости от индекса формы меняют
ся реологические и структурно-механические 
свойства дыни, что усложняют задачу механи
зации производства.

Сложность технологического процесса про
изводства продуктов из дыни связана с разноо
бразием формы сырья, выбором рецептурных 
соотношений компонентов, необходимостью 
учета изменений, происходящих в период пе
реработки. Поэтому выбор оборудования по 
очистке и режиму обработки должен гарантиро
вать получение полуфабриката с заранее задан
ными свойствами.

Очистке дынь посвящено много работ, од
нако до сих пор отсутствуют обоснованные 
методы определения прочностных характери
стик этого вида сырья. Это затрудняет силовые 
и энергетические расчеты при проектировании 
узлов технологического оборудования. Кроме 
того, свойства сырья и требуемая форма готовой 
продукции определяет как способ первичной 
обработки дыни, так и тип очистки [7].

Для создания более совершенных машин 
и устройств для очистки дыни от кожуры, спо
собом резания, необходимо изучить структур
но-механические свойства дыни, характеризую
щие ее поведение в контакте с поверхностями 
различных рабочих органов машин, транспор
тирующих устройств и т.п.

В изучение реологических свойств бахче
вых культур, в том числе и дыни, внесли боль
шой вклад известные ученые П.А. Ребиндер, 
М.П. Боларович, Р.А Польская, Ю.А. Мачихин,
С.А.Мачихин, А.А.Соколов, А.Б. Горбатов, М.В. 
Калачев, Б.А. Батушкин и другие [8 , 9]. В тру
дах этих ученых обобщен опыт исследования 
по определению физико-механических свойств 
различных пищевых материалов, необходимых 
для расчета рациональных параметров рабочих 
органов машин.

Основные структурно - механические свой
ства можно классифицировать по характеру 
приложения к продукту внешних - усилий и вы
зываемым ими деформациям: сдвиговые свой
ства проявляются при воздействии касательных 
усилий, и поверхностные - при сдвиге или от
рыве продукта от твердой поверхности. При 
этом поверхностные явления, возникающие в 
межфазных разделах дисперсных гетерогенных 
систем и характеризующие внутреннюю струк
туру продукта, в последней группе свойств рас
сматриваются только частично, т.е. в данное по
нятие вложен смысл, несколько отличающийся 
от традиционного [1 0 ].

В зависимости от принятой модели реаль
ного тела в каждой группе может существовать 
множество показателей: вязкость, пределы те
кучести, периоды релаксации, модули упруго
сти, коэффициенты внешнего тpeния и т.п. Для 
измерения величин характеристик разработаны 
и используются самые различные приборы пе
риодического и непрерывного действия [1 0 ].

Растительные ткани и вырабатываемые из 
них продукты представляют собой сложные 
дисперсионные системы. Их свойства зависят 
от объемного соотношения дисперсной фазы и 
дисперсионной среды (обычно воды), характера 
и прочности связи между дисперсионной средой 
и дисперсными частиц: характера и прочности 
связи этих частиц между собой. При разработке 
машин по переработке бахчевых культур, в том 
числе и дыни, указанные научно обоснованные 
сведения необходимо учитывать.

В настоящее время во всех развитых стра
нах ведется работа по увеличению объема про
дуктов питания и рациональному использова
нию всех видов сырья, в том числе и бахчевых 
культур [1 1 ].

Дыня используется главным образом в све
жем виде как десерт. В сочетании с ягодами, 
фруктами и овощами идет на изготовление са
латов, кроме того, её вялят, готовят желе, компо
ты, напиток, а также салат и маринуют [1 1 ].

Для совершенствования и разработке новых 
биотехнологий получения продукций из райо
нированных сортов дыни в Казахстане важно 
рассмотреть указанные технологии более под
робнее.

Салат из дыни и слив. Дыню чистят, режут 
тонкими ломтиками и укладывают на блюдо. Из 
слив удаляют косточки, режут пополам и вместе 
с толчеными орехами укладывают на кусочки
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дыни. Сбрызгивают соком, в который предва
рительно добавлен мед. При желании заливают 
густым сладким сметанным соусом и взбитыми 
сливками с небольшим количеством сахара. Со
став: дыня - 1 кг, сливы -  300 г, толченые орехи -  
50 г, мед -  50 г, соль по вкусу [12].

Суп из дыни, яблок и лимона (с повышенным 
содержанием углеводов). Дыню и яблоки моют, 
очищают от кожуры и семян, шинкуют в виде 
лапши и засыпают сахаром, ставят в холодное 
место. Измельченные плоды шиповника кладут 
в кипящую воду вместе с яблочной кожурой, 
кипятят 1 0  минут, затем дают настояться в те
чение 2,0-3,0 ч при закрытой крышке. Настой 
шиповника процеживают. В кипящий отвар за
кладывают подготовленные фрукты, мелко на
резанный лимон. Подают суп охлажденным до 
комнатной температуры [13].

Купажированные соки, приготовленные на 
основе дынного сока, отличаются достаточно 
высокими пищевыми достоинствами и содер
жанием биологически активных веществ.

Десертный напиток «Ассате». Сахар рас
творяют в воде, доводят до кипения и кипятят 
3-4 минуты, далее его охлаждают, добавляют 
лимонный сок [14].

Мякоть дыни режут на небольшие кусочки 
закладывают в емкость и заливают сиропом. 
Подготовленную дыню выдерживают 1,0-1,5 ч, 
после чего добавляют газированную воду и пе
ремешивают. В полученный напиток добавляют 
эссенцию фруктовую и охлаждают.

Варенье из дыни. Для варки варенья исполь
зуют различные технологические приемы, по
зволяющие сохранить биологические и органо
лептические достоинства сырья.

Способ варки варенья, широко используе
мый в народе, состоит в следующем. Исполь
зуют не полностью созревшие плоды с плотной 
ароматной мякотью. Дыни моют, очищают от 
кожуры и семян, нарезают кусочкам угольной 
формы толщиной 1,5-2 см или кубиками, блан
шируют 3,0-5,0 минут в кипящей воде и ох
лаждают. Для предохранения нежной мякоти 
от разваривания, кусочки дыни выдерживают 
20-30 минут в известковой воде 2%-ной кон
центрации, а затем бланшируют в горячей (85
900С) в течение 5-10 минут охлаждают. Затем 
дыню заливают кипящим 75,0%-ным сахарным 
сиропом и выдерживают 8,0 часов [15]. После 
выдержки кусочки дыни поступают на варку. 
Продолжительность первой варки составляет

8 - 1 0  минут, затем выдержка в течение 8 часов. 
Далее аналогичная вторая варка, во время кото
рой добавляют лимонную кислоту. Затем завер
шающая -  третья варка, в течение которой ва
ренье уваривают до готовности. В конце варки 
вводят ванилин.

Джем из дыни. Подготовка дыни аналогич
ная, как и при варке варенья. Нарезанные кусоч
ки дыни бланшируют в 1 0 %-ном сахарном си
ропе в течение 10-15 мин, затем добавляют са
хар и уваривают до готовности. Для улучшения 
аромата и вкуса джема добавляют в середине 
варки лимонную кислоту, а в конце варки перед 
фасовкой - ванилин[16].

Желе из дыни. Дыни для приготовления желе 
входят в набор лучших культур богатых пектино
выми веществами. При добавлении к этим веще
ствам сахара и кислоты обеспечивают образова
ние студня.Для получения дынных желе необхо
димо прежде получить сок. Сок получают двумя 
способами: полностью разваривают сырье, затем 
отжимают сок или отжимают его из свежих пло
дов. Полученный сок фильтруют и уваривают до 
готовности после добавления сахара. Для прида
ния приятного вкусоароматического букета до
бавляют лимонный сок [17].

Дынный мед (Бекмес). Для приготовления 
этого продукта используют дыни с нежной мя
котью. Плоды моют, режут пополам, удаляют 
семена, выбирают и измельчают мякоть, сок от
жимают и уваривают на медленном огне. Выход 
дынного меда 5-8 % от массы сырья. Выжимки 
полученные при выработке дынного меда, сме
шиваются с толокном и формуют шарики, ко
торые затем подсушивают на солнце в течение 
дня. Получают ковун-курт [18].

Компоты из дыни. Для выработки компо
тов в качестве сырья лучше использовать сорта 
дыни с желтой и желто-оранжевой мякотью в 
технической стадии зрелости. Дыни. моют, ре
жут, очищают от кожуры и семян.Очищенные 
плоды режут на правильные кубики и кусочки, 
бланшируют в воде 5,0-8,0 минут при 80 0С, рас
фасовывают, закатывают, стерилизуют[18].

Компоты ассорти из дыни, ягод и фруктов. 
Технология производства компотов - ассорти 
включает следующие операции: прием сырья, 
сортировка, инспекция, мойка, очистка, опо
ласкивание, резка, бланширование, фасование, 
герметизация, стерилизация.

Прием сырья. Поступающее на завод сырье 
должно сопровождаться качественным удосто
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верением и токсикологическим сертификатом 
с подтверждением об остаточном содержании 
ядохимикатов и нитратного азота, а также за
ключением о разрешении его переработки.

На сырьевой площадке дежурный прием
щик или другой ответственный сотрудник вно
сит записи в специальный журнал о приеме 
каждой партии сырья с указанием вида, даты 
и времени приема(ч, мин ), количества (кг) и 
оценки его качества или сортности. Дежурный 
лаборант или сменный инженер вместе с при
емщиком и представителем сдатчика определя
ют соответствие сырья требованиям стандарта 
или техническим условиям. В спорных случаях 
проводят технический анализ сырья, например, 
определяют процентное содержание раздавлен
ных слив.

Калибровка и сортировка. В переработку 
должны поступать плоды одинаковой формы, 
размеров, цвета, степени зрелости. Для этого 
они и проходят калибровку и сортировку. Кали
бровку проводят на барабанных или тросовых 
калибрователях, на ленточном транспортере 
или на столе.

Из общей массы отбирают кондиционное 
сырье, удаляя дефектные плодыбитые, мятые, 
недозрелые, перезрелые, пораженные сельско
хозяйственными вредителями, а также посто
ронние примеси.

Мойка. Сырье моется до полного удаления 
загрязнений проточной чистой водой и опо
ласкивается под душем. Сырье моют в унифи
цированных моечных машинах, установленных 
последовательно. Дыни моют под душем при 
давлении в душевых насадках не более 0,5 атм. 
Вода, применяемая для мойки и последующего 
ополаскивания должна соответствовать требо
ваниям ГОСТ 2874-82 «Вода питьевая».

Обработка сырья. Дыни очищают от кожи
цы, разрезают, удаляют сердцевину, нарезают на 
куски. (Для очистки дыни от кожицы использо
вано экспериментальное устройство дисковыми 
ножами). Сливы используют целыми плодами.

Бланширование. Бланширование - крат
ковременное ошпаривание водой или паром 
подготовленных для переработки полуфабрика
тов. Это прием служит для разрушения в пло
дах ферментов, чтобы исключить интенсивные 
окислительные процессы и вызываемое ими 
потемнение мякоти, а также в основном унич
тожить микробы на поверхности подготовлен
ного сырья. Объем плодов при бланшировании

несколько уменьшается, и это позволяет рацио
нальнее использовать емкость тары.

Сливы бланшируют при температуре 80
850С 3,0-5,0 мин в воде или в 25,0% -ном сахар
ном сиропе, иногда накалывают на наколочной 
машине. Также подготавливают алычу.

Кусочки дыни прямоугольной формы тол
щиной 2,0-3,0 см или кубиками бланшируют 
3,0-5,0 мин в кипящей воде с последующим ох
лаждением. Для предохранения нежной мякоти 
от разваривания, кусочки дыни выдерживают 
20-30 мин в известковой воде 2,0 %-ной концен
трации, а затем бланшируют в горячей воде (85
90 0С) в течение 5-10 мин и охлаждают. Мож
но бланшировать дыню в 25%-ном сахарном 
сиропе при 80-85 0С в течение 4-6 мин и затем 
охладить. Бланшированные плоды выгружают 
на противни с двойным дном для стекания воды 
и подают на фасование.

Подготовка компонентов. Сахар-песок про
пускают через просеиватель с магнитным уло
вителем, типа: МПМ-800 или просеивают через 
сито с диаметром отверстий 2,0-2,5 мм и про пу
скают через магнитные уловители.

Приготовление сахарного сиропа. Просеян
ный сахар-песок засыпают в двутельный котел с 
чистой питьевой водой в количестве, несколько 
превышающем расчетный (часть воды испаря
ется при растворении сахара и нагревании си
ропа).

Нагревают сироп при помешивании (лучше 
в котлах с мешалками). В это время осветляют 
сироп, добавляют в котел пищевой альбумин (4г 
на 100 кг сахара). При закипании сиропа на его 
поверхности образуется пена с нерастворимы
ми примесями, захваченными частицами альбу
мина; ее снимают, сироп фильтруют через ткань 
и проверяют концентрацию (рефрактометром). 
Температура при заливке его должна составлять 
80-850С.

Подготовка тары и крышек. Санитарную 
подготовку тары и крышек проводят в соответ
ствии с «Инструкцией по санитарной обработке 
тары и крышек, используемых для фасования 
консервной тары».

Фасование и укупорка банок. Плотность 
различных переработанных продуктов неоди
накова. Наполнение банок продуктом должно 
быть неизменным по количеству, без сверх
нормативных отклонений. Банки заполняют 
на 90% их полной номинальной емкости - «по 
плечики», до крышки оставляют незаполненное
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пространство 12,0-18,0 мм. Компоты-ассорти 
фасуют в предварительно подготовленные бан
ки вместимостью не более 3 л в соответствии с 
рецептурой компота-ассорти.

Стерилизация. Проводят стерилизацию 
компотов-ассорти по общепринятому режиму: 
20-25 минут при 1000С и 1,2 атм (120 кПа). По
сле окончания стерилизации банки с компотом 
немедленно охлаждают водой.

Товарное оформление и хранение. Опера
ции товарного оформления придают продукту 
потребительское качество и включают в себя: 
мойку и сушку банок после стерилизации, под 
лакировку крышек, наклеивание этикеток и упа
ковку банок в коробки; производится также под
счет банок.

Хранят компоты при температуре 0-800С, 
влажности не менее 75,0%. В складе должно 
быть темно.

По результатам исследований авторы за
ключают, что использование дыни в качестве 
основного сырья и обогатителей (сливы разных 
сортов и видов) позволяет получать компоты по
вышенной биологической ценности. Для выра
ботки предполагаемых видов компотов-ассорти 
разработана нормативная документация.

Дыни маринованные. Все бахчевые мож
но использовать для производства маринадов. 
Дыни технической стадии зрелости, моют, вы
сушивают, режут, удаляют сердцевину с семе
нами, срезают кору, мякоть нарезают кубиками. 
Подготовленные плоды расфасовывают, залива
ют маринадом, закатывают, стерилизуют [1 1 ].

Из дыни готовят цукаты, солят ее, солят и 
дынные корки [4, 5, 12].

Заслуживает внимание и представляет ин
терес способ приготовления маринадов из дыни 
[12].Технологический процесс осуществляется 
следующим образом. Поступающее на завод 
сырье должно сопровождаться качественным 
удостоверением и токсикологическим сертифи
катом с подтверждением об остаточном содер
жании ядохимикатов и нитратного азота, а так
же заключением о разрешении его переработки.

Сортировка и инспекция. Все плоды и яго
ды инспектируют, отбраковывая некондицион
ные (битые, мятые, недозрелые, перезрелые, по
раженные болезнями и сельскохозяйственными 
вредителями), а также посторонние примеси.

Одновременно с инспекцией плода сортиру
ют по степени зрелости и цвету. Сортируют сы
рье по качеству в основном вручную у конвейе

ра, который движется со скоростью не более 0,1 

м/с. Плоды распределяют на ленте равномерно 
в один слой. Предпочтительно применять ро
ликовые транспортеры, позволяющие произво
дить осмотр сырья со всех сторон. Отбраковку 
плодов, непригодных по цвету (зеленых, недо
зрелых), можно автоматизировать, применяя 
для этой цели фотоэлектронные автоматы.

Калибровка. Помимо сортировки по ка
честву плоды калибруют по размеру, так как 
машины для механической обработки плодов 
(очистки, удаления косточки и пр.) могут эф
фективно работать только при однородном сы
рье (по размеру и зрелости).

Размеры и степень зрелости плодов имеют 
существенное значение и при проведении таких 
тепловых процессов, как химическая или па
ровая очистка от кожицы, бланширование, сте
рилизация. При совместной обработке плодов 
разной зрелости и разных размеров мелкие пло
ды, а также плоды, близкие к полной зрелости, 
могут быть переварены, в то время как крупные 
и недозрелые плоды внутри будут еще сырыми. 
Кроме того, в каждой банке плоды должны быть 
примерно одинаковыми по форме, размеру, цве
ту.

Мойка. Плоды, поступающие на перера
ботку, имеют поверхностные загрязнения ми
нерального или органического происхождения. 
Значительная часть этих загрязнений вносит
ся вместе с пылью. В процессе мойки должно 
быть обеспечено удаление с поверхности пло
дов и ягод механических загрязнений, микро
организмов и пестицидов, остающихся после 
химической обработки растений.

Семечковые и косточковые плоды моют по
следовательно в роторных и вентиляторных ма
шинах. Для интенсификации мойки и повыше
ния ее эффективности прибегают к сочетанию 
мойки водой с применением моющих средств. 
Для удаления фосфорорганических, хлорорга
нических загрязнений плодов их перед мойкой 
обрабатывают 1,0 мин в 0,5 %-ном растворе ка
устической соды. Дыни моют под душем при 
давлении в душевых насадках не более 0,5 атм. 
Вода, используемая для мойки и последующего 
ополаскивания должна соответствовать требо
ваниям ГОСТ 2874-82 «Вода питьевая».

Обработка сырья. Дыни очищают от кожи
цы (коры), разрезают, удаляют сердцевину, на
резают на куски. (Для очистки дыни от кожицы 
использовано экспериментальное устройство
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дисковыми ножами). Сливы используют целы
ми плодами.

Яблоки и груши очищают от семенной ка
меры, используя для этих целей машины для 
очистки. Плоды насаживаются на вращающий
ся стержень. Один из ножей машины, закре
пленный на пружине, движется вдоль плода и 
входит внутрь его и при его вращении высвер
ливает семенное гнездо. Очищенный плод пода
ется на решетку, где разрезается на дольки.

Сливы. У слив удаляют плодоножки. 
Растрескивающиеся сорта сливы накалывают 
или бланшируют.

Бланширование. Бланшированию подверга
ют многие виды плодов. Сливы имеют упругую 
ткань, затрудняющую их фасовку в банки. При 
нагревании белки протоплазмы клеток коагули
руют, воздух из межклеточных ходов удаляется, 
в результате уменьшается объем плодов, они 
приобретают эластичность, что обеспечивает 
требуемую массу нетто плодов в банке. Некото
рые сорта слив, в частности, ренклоды, при сте
рилизации растрескиваются. Для предупрежде
ния его сливы обрабатывают 5-10 секунды в 0,5
1,0%-ном растворе щелочи при 900С с последу
ющей промывкой водой. При этом на кожице 
плодов образуется сетка из мелких, не портящих 
внешний вид трещин, препятствующая после
дующему растрескиванию. Вместо щелочной 
обработки сливы можно бланшировать в воде. 
Для снижения потерь экстрактивных веществ 
желательно бланшировать сливы 80 0С в 25%- 
ном сахарном сиропе при температуре 800С без 
последующего водяного охлаждения.

Семечковые плоды, особенно яблоки, име
ют активную ферментную систему, под дей
ствием которой дубильные вещества плодов 
окисляются кислородом воздуха с образовани
ем темно - окрашенных флобафенов. Для инак- 
тивирования ферментов плоды бланшируют в 
0 ,1-0 ,2 %-ном растворе лимонной или винно-ка
менной кислоты.

Температуру и время бланширования регу
лируют с учетом развариваемости плодов, ко
торая связана с тем, что при нагревании прото
пектин, цементирующий ткань плода, гидроли
зуется и переходит в растворимый пектин. Чем 
выше кислотность плодов, способствующая ги
дролизу протопектина, тем более опасность их 
разваривания.

Сахар препятствует гидролизу протопекти
на. Поэтому разваривающиеся сорта груш блан

шируют в 5-10%-ном, а яблок - в 30-35%-ном, 
дыни - в 25%-ном сахарном сиропе с последую
щим охлаждением на воздухе.

Плоды яблони диаметром более 40 мм раз
резают на половинки или четвертинки, удаля
ют семенную камеру и бланшируют в кипящей 
воде: яблоки до 5 мин., груши - до 10 мин.

Приготовление маринадной заливки. Отве
шенные по рецептуре пряности смешивают с 
десятикратным количеством воды, доводят до 
кипения и выдерживают от 12 до 24 ч в герме
тически закрываемой посуде, затем снова нагре
вают до кипения.

Наполнение и укупорка тары. Маринады 
расфасовывают в стеклянную и лакированную 
жестяную тару емкостью до 3-х л.

Для маринадов плоды берут в следующих 
соотношениях (%):

Ассорти № 1: Груши очищенные -  35; Ябло
ки очищенные -  30; Дыня очищенная -  35; Ас
сорти №2; Дыня очищенная - 60,0; Слива -  40,0; 
Ассорти №3; Дыня очищенная — 35; Яблоки очи
щенные -  35; Груша очищенная -  15; Слива -  15.

Плоды и ягоды плотно укладывают в тару и 
заливают маринадной заливкой. Во избежание 
растрескивания плодов и сохранения их окра
ски температура маринадной заливки должна 
быть 60-650С. Смесь плодов для маринадов ас
сорти укладывают так, чтобы придать продук
там привлекательный внешний вид. Наполнен
ные банки укупоривают при вакууме в 300-400 
мм рт.ст. (остаточное давление 48-61 кПа).

Стерилизация. Проводят стерилизацию 
компотов-ассорти по общепринятому режиму: 
15-25 минут при 850С и 1,0 атм (100кПа). По 
окончании стерилизации маринады охлаждают 
до температуры воды в автоклаве 35-400С.

Хранение. Маринады хранят при темпера
туре 0-80С. По органолептическим показателям 
маринады привлекают своей гаммой цветов и 
привлекательным видом.

Замораживание дыни. Все бахчевые при 
быстром замораживании сохраняют свои пи
щевые и диетические качества. Весьма подхо
дящей культурой для замораживания является 
дыня. Её режут на куски, помещают в емкость, 
заливают сахарны сиропом. На качество про
дукции при замораживании значительное влия
ние оказывает скорость замораживания, сорт и 
степень зрелости плодов. В этой связи, на замо
раживание направляют сетчатые, зрелые, тол
стомясые с плотной хрустящей консистенцией
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плоды. Мучнистые сорта и недозрелые дыни к 
замораживанию непригодны[19].

Лучший способ замораживания дыни в 
50%-ном сахарном сиропе. Очень быстрое за
мораживание в сиропе не вызывает изменения 
консистенции мякоти, но она несколько теря
ет вкус. Продукт при замораживании делается 
чуть светлее.

При этом, нами проведены эксперимен
тальные исследования по расширению десертов 
за счет разработки технологии быстрого замо
раживания из районированных сортов дыни и 
косточкового фрукта абрикоса.На основании 
опытных данных, полученных эксперименталь
ным путем нами была разработана биотехноло
гия производства десертов из бахчевого (дыни) 
и косточкового фрукта (абрикоса) быстрого за
мораживания.

В связи с поставленной задачей, в зависимо
сти от исходного сырья и технологического про
цесса десерты изготавливались в следующих 
наименованиях: «Дынный» и «Дынно-Фрукто
вый».

Технологическая схема процесса быстрого 
замораживания (сухой заморозки) состоит из 
следующих этапов: прием сырья, сортировка, 
инспекция, мойка, очистка, резка, фасование, 
замораживание, хранение.

Технологический процесс производства 
десертов «Дынный» и «Фруктовый». Поступа
ющее на переработку сырье должно сопрово
ждаться качественным удостоверением и токси
кологическим (гигиеническим) сертификатом 
с подтверждением об остаточном содержании 
ядохимикатов и нитритного азота, а также за
ключении о разрешении его переработки.

Сортировка, инспекция. В переработку 
должны поступать плоды одинаковой формы 
(абрикоса), размеров, цвета, степени зрелости. 
Из общей массы отбирают кондиционное сы
рья, удаляя дефектные плоды битые, мятые, 
недозрелые, перезрелые, пораженные сельско
хозяйственными вредителями, а также посто
ронние примеси.

Мойка. Сырье моется до полного удаления 
загрязнений проточной чистой водой и опо
ласкивается под душем. Дыни моют под душем 
при давлении в душевых насадках не более 0,5 
атм. Вода, применяемая для мойки и последу
ющего ополаскивания, должна соответствовать 
требованиям ГОСТ 2874-82 «Вода питьевая».

Обработка сырья. Дыни очищают от ко

жицы, разрезают, удаляют сердцевину, нареза
ют на куски - кубики (30х30 мм) или кусочки 
- стружка (15х50 мм). Абрикоса разрезают на 
две половинки и удаляют косточки. Подготов
ленное сырье поступает на смешивание (де
серт «Фруктовый»), затем на фасование или 
при производстве десерта «Дынный» после 
подготовки дыни на фасовку, минуя операцию 
«Смешивание». Фасование производится в 
пакеты из полимерных пленок, разрешенных 
Министерством здравоохранения республики 
Казахстан вместимостью 0,25 и 0,5, 1,0 кг. Упа
кованные полуфабрикаты поступают на замо
раживание.

Замораживание условно подразделяется 
на 2  этапа (стадии): выдержка охлаждение и 
собственно замораживание. Охлаждение -  вы
держка производится при температуре 3-5 0С в 
течение 12-24 ч. Охлажденные полуфабрика
ты сразу же поступают на замораживание при 
температуре минус 32 - минус 360С. готовность 
продукта определялась по достижении темпера
туры в центре минус 15-20 0С.

Хранение замороженных продуктов произ
водится при температуре минус 180С.

Технологический процесс производства 
десертов «Дынно-Фруктовый» включает боль
шинство операций, в частности операции под
готовки и резки сырья, аналогичных производ
ству десертов «Дынный». Исключение состав
ляют индивидуальные операции по подготовке 
пюре: дробление, приготовление пектинового 
раствора, смешивание.

Приготовление пектинового раствора. Бе
рут одну часть сухого пектина и 16 частей воды 
и загружают в сборник с мешалкой, где переме
шивают смесь до полного растворения пектина 
и получения гомогенизированного раствора. 
Приготовленный раствор используют в день его 
приготовления.

Смешивание. Подготовленные кусочки 
продукции фасуются в полиэтиленовые пакеты, 
устойчивые к низким температурам и влагоне
проницаемые в количестве согласно разрабо
танным рецептурным данным.

Вяленая дыня. Это наиболее простой и 
доступный вид переработки дыни. Готовый 
продукт содержит сахара в значительных ко
личествах и отличается высокими вкусовыми 
качествами. Из вяленой дыни приготовляют 
начинку для пирогов, ватрушек, запеканок. Су
шеная дыня очень транспортабельна, хранится
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несколько лет, не теряет вкусовых качеств при 
резких переменах температур [19].

Для вяления используются все сорта дынь, 
но более пригодными считаются твердокорые, 
плотномясые, сахаристые и ароматные. Для 
сушки используют, зрелые, без признаков загни
вания, не поврежденные плоды, сорта с малым 
содержанием сахара дают продукцию плохого 
качества.

Дыни, предназначенные для вяления, на 2-3 
дня раскладывают на солнце для провяливания, 
чтобы они были менее ломкими. Место сушки 
должно быть открыто и хорошо освещено в те
чение всего дня.

Перед сушкой дыни сортируют по сортам, 
степени зрелости, качеству и размеру плодов. 
Подвяленные дыни моют, высушивают, режут 
на 2  равные части вдоль плода, очищают от 
семян и плаценты. Половинки дыни режут на 
ломтики толщиной 2-3 см и в зависимости от 
способов сушки отделяют мякоть от коры пол
ностью (при раскладе) или несколько (на 3-4 см) 
не дорезают (при развешивании).

Сушат дыни в специальных сушилках 
(огневых, паровых, вакуумных) при темпера
туре от 40 до 90 0С, почаще воздушно-солнеч
ным способом -  вялением. В дождливую погоду 
сушат ее под навесами и сквозняками. Способ 
сушки зависит от особенностей сорта. Плоды с 
плотной хрустящей мякотью можно сушить на 
вешалах. Мягко мякотные ломкие дыни в тече
ние 2-3 дней подсушивают на стеллажах. Затем 
подвешивают на вешала до окончания сушки.

Вялят также на деревянных подносах, фа
нерных листах, сетках. Продолжительность 
сушки зависит от зрелости плода, толщины 
ломтиков. При естественной сушке обычно тре
буется 10-12 дней. Готовая вяленая дыня долж
на иметь светло-желтый или светло-коричне
вый цвет, на ощупь - мягкая, эластичная, липкая 
и при сильном сжатии в руке не должна выде
лять сок (влажность не более 20-22%). Вяленую 
дыню сортируют по качеству и окраске, затем 
сплетают в жгуты (косы) и плотно укладывают 
в чистую посуду или ящики, выстланные перга
ментной бумагой.

Анализ литературных данных позволяет за
ключить, что в настоящее время представляется 
целесообразным расширение переработанных 
продуктов из дыни, на базе использования новей
ших технологических процессов с широким ис
пользованием местных и нетрадиционных видов

сырья, вторичных сырьевых ресурсов, обогаща
ющих добавок, способствующих расширению 
ассортимента, улучшению качества и повыше
нию вкусовых и питательных их свойств.

Выводы
1. В питании человека все большее значе

ние приобретают бахчевые культуры, расши
ряется ассортимент, появляется потребность в 
ранее мало распространенных видах указанных 
культур.

2. При производстве продуктов из дыни в 
общем комплексе технологических: процессов 
центральное место занимают операции первич
ной обработки плодов: очистка кожицы, резка 
на куски. Несмотря на достаточно высокий уро
вень механизации технологических процессов 
в перерабатывающей промышленности наи
более узким местом в производстве продуктов 
из дыни является очистка плодов от кожицы и 
резка по форме и размерам, поскольку они от
личаются не только необычностью формы, но и 
особенностями технологического процесса.

3. Сложность технологического процесса 
производства продуктов из дыни связана с раз
нообразием формы сырья, выбором рецептур
ных соотношений компонентов, необходимо
стью учета изменений, происходящих в период 
переработки. Поэтому выбор оборудования по 
очистке и режиму обработки должен гарантиро
вать получение полуфабриката с заранее задан
ными свойствами.

4. В настоящее время во всех развитых 
странах ведется работа по увеличению объема 
продуктов питания и рациональному использо
ванию всех видов сырья, в том числе и получен
ных из районированных сортов дыни. При этом, 
дыня используется главным образом в свежем 
виде как десерт. Дынная сырьевая продукция, 
в сочетании с ягодами, фруктами и овощами 
идет на изготовление салатов. Кроме того, её 
вялят, готовят желе, компоты, напиток, а также 
салат и маринуют. Однако, для разработке но
вых биотехнологий из дыни важно рассмотреть 
указанные технологии более подробнее и их со- 
верщенствовать.

5. Проведены нами экспериментальные 
исследования по расширению десертов за счет 
разработки технологии быстрого заморажива
ния из районированых сортов дыни и косточко
вого фрукта абрикоса. На основании опытных 
данных, полученных экспериментальным пу
тем и аналогичных выводов была разработана
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технология производства десертов из бахчевого 
(дыни) и косточкового фрукта (абрикоса) бы
строго замораживания.

6. Анализ литературных данных позволяет 
заключить, что в настоящее время представ
ляется актуальным расширение переработан
ных продуктов, на основе бахчевой культур, 
в частности, из дыни, как богатый источник

витаминами и минеральными веществами, на 
базе использования новейших технологических 
процессов с широким использованием райони
рованных сортов и нетрадиционных видов сы
рья, вторичных сырьевых ресурсов, обогаща
ющих добавок, способствующих расширению 
accopтимента, улучшению качества и повыше
нию вкусовых и питательных их свойств.
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ТYЙIНДЕМЕ
Е.Н. Иванчихин, М.Т. Велямов,И.Ю.Потороко
КАЗАКСТАНДА КАУЫННЬЩ АУДАНДАСТЫРЫЛТАН С¥РЫПТАРЫНАН ©Н1М АЛУ 
БИОТЕХНОЛОГИЯСЫНЬЩ ЕРЕКШЕЛ1КТЕР1Н ЗЕРТТЕУ
Кауын тутыну мелшерЫ тылыми непзделген нормаларта дейш толтыру Yшiн оный ©ндiрiсiн ултайту ка
жет. Кауын 0сiру технологиясы саласында ресурстарды Yнемдейтiн технологияларды куруша ерекше 
назар аударылады. Энергетикалык датдарыс ел талымдарыньщ алдына кауыннан 0нiм алу биотехно- 
логиясы M0селелерiнде калыптаскан д0стYрлердi кайта карау мiндетiн кояды [5].
Кауын жемютершщ биологиялык, шаруашылык - кунды белплерш, сапалык к0рсеткiштерiн ж©не сактау, 
тасымалдау ж©не кайта 0ндеу Yшiн 0те аз жарамды кауын сурыптарынын ж и 0сiрiлетiнiн ескере оты- 
рып, оларды Казакстанда 0арудщ каз1рг1 заманты ресурс Yнемдейтiн технологияларынын болмауына 
байланысты б1з кайта 0ндеу биотехнологиясынын ерекшелiктерiн ж©не кауыннын аудандастырылтан 
сурыптарынан жана 0ымдер алу мYмкiндiгiн зерделедiк, бул с0заз 0те 0зектi болып табылады. 
Зерттеудщ максаты: Казакстандаты кауыннын аудандастырылтан сурыптарынан 0ым алу биотехноло
гиясынын ерекшелктерЫ зерттеу.
Бул макалада Казакстандаты кауыннын аудандастырылтан сурыптарынан 0ым алу биотехнологиясы
нын ерекшелiктерi м0селелерi бойынша аналитикалык м0лiметтерi бар шолу ж©не жеке тылыми iзденiс 
м0лiметтерi берiлген.
Тушнд сездер: кауын, кайта 0ндеу, биотехнология, кауын 0нiмдерi 

ABSTRACT
E.N. Ivanchikhina, M.T. Velyamov, I.Yu. Potoroko
STUDY OF THE FEATURES OF BIOTECHNOLOGY FOR OBTAINING PRODUCTS FROM ZONED 
VARIETIES OF MELON IN KAZAKHSTAN
In order to replenish the amount of melon consumption to scientifically based standards, it is necessary to 
increase its production. In the field of melon cultivation technology, special attention is paid to the creation 
of resource-saving technologies. The energy crisis poses for the country’s scientists the task of revising the 
established traditions in matters of biotechnology for obtaining products from melons [5].
Considering biological, economically valuable traits, qualitative indicators of melon fruits and the fact that 
melon varieties are often grown that are very poorly suitable for storage, transportation and processing, 
due to the lack of modern resource-saving technologies for their cultivation in Kazakhstan, we studied the 
features of biotechnology processing and the possibility of obtaining new products from zoned varieties of 
melon, which is undoubtedly crucial.
Purpose of research: to study the features of biotechnology for obtaining products from zoned varieties of 
melons in Kazakhstan.
This article presents an overview and our own scientific research information, with analytical data, on the 
features of biotechnology for obtaining products from zoned varieties of melons in Kazakhstan.
Key words: melon, processing, biotechnology, melon products
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