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ON PRODUCTION OF MELON-FRUIT  
AND WATERMELON CONCENTRATES 

 
Abstract. The paper is devoted to the topical problem of food producers on processing cucurbits crops grown 

in great quantity in South Kazakhstan region. Necessity to process melons and watermelons is caused by their rich 
biochemical composition and therapeutic effect on human body. Results of scientific researches in the field of 
processing the melon and watermelon are analyzed. It is found, that following products may be produced from melon 
and watermelon: juice, nectar, dessert, chips, fruit-jelly marmalades, paste, cocktail, jam, dry concentrates. In the 
paper a technology of melon-fruit and watermelon concentrates developed by the authors is described. The techno-
logy of melon-fruit and watermelon concentrates involves such operations as inspection, grading, washing, cutting, 
peeling, boiling, packing and sealing. The sensory indicators of melon-apricot, melon-plum and watermelon concen-
trates are analyzed. The consumption rates of raw material to produce melon-apricot, melon-plum and watermelon 
concentrates are given. Adding of apricot and plum to melon concentrate and absence of sugar in the formulization 
boost a food value of melon and watermelon concentrates. Produced melon-fruit and watermelon concentrates may 
be used in production of confectionery products, public catering, canning production, etc. The developed technology 
of processing melon and watermelon in a concentrate allows solving a problem of processing local cucurbits crops.  

Keywords: melon, watermelon, technology, concentrate, fruit, scheme, sensory indicators. 
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О ПОЛУЧЕНИИ ДЫННО-ФРУКТОВОГО  
И АРБУЗНОГО КОНЦЕНТРАТОВ 

 
Аннотация. Статья посвящена актуальной проблеме товаропроизводителей по переработки бахчевых 

культур, произрастающих в большом количестве в Южно-Казахстанской области. Необходимость перера-
ботки дынь и арбузов обусловлена их богатым биохимическим составом и лечебным воздействием на орга-
низм человека. Проанализированы результаты научных исследований в области переработки дынь и арбузов. 
Обнаружено, что из арбузов и дынь можно получить такие продукты питания, как соки, нектары, десерты, 
чипсы, фруктово-желейные мармелады, пасты, коктейли, джемы, сухие концентраты. В статье описаны 
разработанная авторами технология получения дынно-фруктовых и арбузных концентратов. Технология 
дынно-фруктового и арбузного концентратов включает такие технологические операции, как инспекция, сор-
тировка, мойка, резка, очистка, измельчение, уваривание, расфасовка и закатка. Проанализированы органо-
лептические показатели дынно-абрикосового, дынно-сливового и арбузного концентратов. Приводятся нор-
мы расхода сырья на получение дынно-абрикосового, дынно-сливового и арбузного концентратов. Добав-
ление абрикосов и слив в состав дынного концентрата, а также отсутствие в рецептуре сахара повышает 
пищевую ценность дынного и арбузного концентратов. Полученные дынно-фруктовые и арбузные концен-
траты могут найти применение в производстве кондитерских изделий, в общественном питании, консервной 
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продукции и т.д. Разработанная технология переработки дыни и арбуза в концентрат позволит решить 
проблему переработки местного бахчевого сырья. 

Ключевые слова: дыня, арбуз, технология, концентрат, фруктовый, схема, органолептические пока-
затели. 

 

Введение. Переработка бахчевых культур, произрастающих в большом количестве в южных 
регионах РК, является для товаропроизводителей актуальной задачей. В бахчевых культурах 
содержится комплекс биологически активных веществ, разнообразных по своему химическому 
составу и, следовательно, лечебному воздействию на организм человека.  

Бахчевые культуры (арбуз, дыня, тыква) относятся к семейству тыквенных (Cucurbitaceae), 
которое включает 114 родов и 760 видов [1]. Плоды бахчевых культур употребляют в пищу в 
свежем виде и используют как кормовые культуры, а также в медицине. Они содержат калий, 
кальций, натрий, магний, железо, фосфор, серу, а также витамин С, каротин, тиамин, рибофлавин. 
Большинство бахчевых культур имеют стелющиеся по земле длинные стебли, большие листья и 
крупные желтые цветки, но есть и кустовые формы растений. Растения почти не боятся засухи, т.к. 
обладают мощными корнями. Для выращивания качественных продуктов нужно много тепла и 
солнечного света, а в период созревания должно быть жарко и сухо. 

Cirulli M. и Ciccarese F. обнаружено, что применение калиевого удобрения способствует сни-
жению скорости дыхания арбузов в послеуборочный период [2].  

Для измерения цвета кожуры дынь предложено использование дифференциального коло-
риметра [3]. Цвет кожуры дыни зависит от содержания в ней хлорофилла, количество которого 
изменяется в процессе созревания плода, следовательно, по цвету кожуры можно определить 
степень зрелости дыни. 

По результатам исследований обнаружено, что присутствующие в составе бахчевых культур 
пектинсодержащие вещества способны связывать ионы тяжелых металлов и выводить их из 
организма [4]. 

На сегодняшний день имеется широкий спектр исследований по переработке дынь и арбузов и 
получению из них различных продуктов питания [5-19]. 

Разработан способ приготовления соков из дыни с добавлением обогатителей [5]. В данном 
способе дыни сортируют и инспектируют, моют под душем при давлении в душевых насадках не 
более 0,5 атм, очищают от кожуры и удаляют сердцевину, затем режут на куски толщиной 15-20 
мм и длиной 30-50 мм или на кубики с гранями 20-30 мм, куски или кубики замораживают при 
температуре -35÷-400С в течение 25-35 мин, размораживают, извлекают сок прессованием, купажи-
руют его с соками растений и/или овощей и/или фруктов, вводят лимонную кислоту (в зависи-
мости от вида купажа), гомогенизируют, деаэрируют в деаэраторах-пастеризаторах при темпе-
ратуре 35-40 °С и остаточном давлении 6-8 кПа и подогревают до 70-80 °С, затем разливают в 
стеклянные бутылки вместимостью 1 л. Затем бутылки, наполненные соком, укупоривают и 
стерилизуют в вертикальных автоклавах при температуре 100 °С и давлении 120 кПа в течение           
30 минут. После стерилизации бутылки с соком охлаждают холодной водой до снижения темпе-
ратуры воды в автоклаве до 40 °С. Выход готового сока составляет 72-75 %, что на 7-9 % больше 
выхода сока, полученного традиционным способом. 

Адмаевой А.М. и другими авторами с использованием дынного сока разработаны нектар, ком-
позиция для безалкогольного напитка, напитки "УТРО" и «Бодрость» [6-9], обладающие лечебно-
профилактическими свойствами. Помимо дынной основы состав данных продуктов включает соки 
фруктов и ягод, мед и экстракт шиповника, что придает им повышенную пищевую и биологи-
ческую ценность. Красная смородина обогащает напиток ценными органическими веществами, 
которые содержатся в ней в следующем количестве, мг %: каротины 0,27; ксантофиллы 0,1; 
токоферолы 0,08; аскорбиновая кислота 69,8; рибофлавин В2 0,003; антоцианы 10,7; органические 
кислоты - 3,24%. Красная смородина обладает целебными свойствами, способствует снижению 
температуры, повышает работоспособность, оказывает освежающее действие, останавливает 
позывы к рвоте. Мед придает напитку тонкий вкус и аромат и является активным биологическим 
стимулятором организма. Экстракт шиповника является ценным источником витамина С. 

 Ереновой Б.У. и Ускенбаевой М.А. разработана технология получения дынного сока, а затем с 
целью повышения его биологической и пищевой ценности произведено купажирование с яблочным, 



Вестник Национальной академии наук Республики Казахстан  
  

   
124  

арбузным и крапивным соками [10]. В результате экспериментальных исследований авторами 
обнаружено, что купажированные соки по сравнению с дынным соком обладают повышенной 
биологической ценностью.  

Интересен способ приготовления десерта из плодов и ягод, при котором дыни и сливы подго-
тавливают путем сортировки, инспекции, мойки и отделения несъедобных частей [11]. Далее дыни 
нарезают на куски, сливы разрезают пополам и удаляют косточки. После этого осуществляют 
смешивание и/или порционную фасовку, охлаждение при температуре 3–5ºС в течение 8-24 часа и 
замораживание при температуре -35°С. Замороженный десерт хранят при температуре -18ºС в 
течение 12 месяцев. 

В одноименном способе дыни подготавливают путем сортировки, инспекции, мойки и отде-
ления несъедобных частей, резки на кубики (30x30 мм) или пластинки (15x50 мм), параллельно из 
дыни и остального сырья готовят пюре, смешивают с пектиновым раствором до получения одно-
родной по консистенции массы [12]. Подготовленные кусочки дыни фасуются в полиэтиленовые 
пакеты, устойчивые к низким температурам и влагонепроницаемые, в количестве согласно рецеп-
турным данным. Затем вводят смесь пюре из дыни и/или сливы и пектинового раствора. Напол-
ненные пакеты упаковывают и подают на охлаждение и замораживание. 

Пенто В.Б., Рейзиг Р. и Квасенков О.И. разработали способ производства пищевого продукта 
из дыни [13], включающий ее подготовку, резку, конвективную сушку до промежуточной влаж-
ности, выдержку под давлением при нагревании до температуры не ниже 100°С, сброс давления до 
атмосферного, досушку в поле СВЧ до достижения содержания сухих веществ не менее 85%, вне-
сение вкусовых добавок и фасовку в упаковку из полимерного или комбинированного материала в 
бескислородной среде. Перемена давления приводит к испарению части остаточной влаги и вспу-
чиванию дыни, а отсутствие контакта целевого продукта с кислородом замедляет нефермента-
тивное окисление и увеличивает срок его хранения. Полученный по описанной технологии про-
дукт представляет собой кусочки неправильной формы, имеющие характерный для исходного 
сырья цвет, характерную для попкорна консистенцию, выраженные вкус и аромат. Следует отме-
тить, что нагрев до 100 0С способствует значительному разрушению биологически активных 
веществ дынного продукта. 

Для устранения данного недостатка Квасенков О.И. усовершенствовал вышеописанный метод, 
предложив после досушки дыню пропитывать жидкой двуокисью углерода с одновременным по-
вышением давления, затем сбрасывать давление до атмосферного с одновременным заморажива-
нием двуокиси углерода и возгонять двуокись углерода с одновременным вспучиванием дыни [14]. 

Причко В.А., Константиновым Е.Н., Зайко Г.М. и другими разработан способ получения ново-
го пищевого продукта с уникальным гармоничным сочетанием внешнего вида и консистенции 
чипсов и вкуса и аромата цукатов из тыквы, кабачков или дыни. Способ предусматривает подго-
товку сырья, удаление, удаление несъедобных частей, резку на дольки с толщиной не более 1 мм, 
насыщение углеводами при температуре около 35°С в жидкой фазе с содержанием сухих веществ 
50-60% по массе до достижения содержания сухих веществ в сырье около 35% по массе и сушку 
под вакуумом при температуре не более 40°С до остаточной влажности около 12% [15]. При 
насыщении сырья углеводами в составе жидкой фазы предусмотрено использование около 1% по 
массе концентрата пектинового яблочного или консерванта и/или антиоксиданта. 

Применение дыни в составе кондитерского изделия – фруктово-желейного мармелада – 
исследовано Эм В.Г., Сапарбековой А.А. и Чомановым У.Ч. [16]. В состав мармелада, помимо 
дынного пюре, (от 23 до 25%) входит творожная сыворотка (от 32,5 до 35,5%), ферментированная 
бактериальная закваска, состоящая из консорциума молочнокислых культур Streptococcus 
thermophilus и Lactobacillus Bulgaricus (в соотношении 1:1), глюкоза (от 19 до 24%), пектин (10%) и 
лимонная кислота (0,16%). Бактериальные культуры использовались для сквашивания осветленной 
пастеризованной творожной сыворотки, которую затем выдерживали в течение 3-4 часов при 
температуре 40–43 0С, смешивали с водой (38–400С) и добавляли пектин и глюкозу. Полученный 
сироп нагревали до 62 0С до полного растворения всех компонентов, вносили инвертный сироп, 
дынное пюре и перемешивали в течение 15-20 минут. Полученную массу уваривали до влажности 
27-28%, охлаждали до 73–75% и вносили лимонную кислоту, перемешивали, отстаивали в течение 
11-12 часов, готовый мармелад резали и обсыпали глюкозой, сушили и фасовали.  
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Сапарбековой А.А. и др. предложен консервированный сок, содержащий арбузный сок, грана-
товый сок, сахар и лимонную кислоту с дополнительным содержанием сока шиповника и экс-
тракта из листьев грецких орехов при следующем соотношении компонентов, мас. % [17]:  

арбузный сок 70,0-72,0; 
сок шиповника 8,0-10,0;  
гранатовый сок 9,0-10,0;  
экстракт из листьев грецкого ореха 1,65-1,87;  
сахар 8,3-9,1;  
лимонная кислота 0,03-0,05.  
Компоненты готовят отдельно, затем последовательно смешивают и консервируют нагре-

ванием.  
Золотаревым А.Г. методом вакуумной сушки получен концентрированный арбузный сок в 

виде пасты [18]. 
Гиш А.А. разработана технология комплексной переработки плодов бахчевых культур, вклю-

чающая резку сырья сфокусированным гидролучем, бланшировку сырья под давлением газо-
образного диоксида углерода, вакуумную СВЧ-сушку, холодное концентрирование [19]. При этом 
получены такие новые продукты, как арбузная паста, коктейль арбузно-облепихово-яблочный, 
напиток арбузно-вишневый, джем из тыквы, паста дынная, сухой дынный концентрат, сок дынный. 

В домашних условиях традиционно готовят дынный (бекмес) и арбузный (нардек) мед, вяле-
ную дыню и арбуз. С промышленной точки зрения наиболее эффективно получение из дынь и 
арбузов их концентратов – густых однородных масс, имеющих широкий спектр применения – в 
виде соусов, пюре, соков, начинок для кондитерских изделий и т.д. 

С этой целью была разработана технология дынного и арбузного концентратов, которые 
можно использовать в различных целях, например, в качестве начинки в мучных кондитерских 
изделиях. Кроме того, для расширения ассортимента и повышения пищевой и биологической цен-
ности дынных начинок исследована возможность включения в их рецептуру фруктовых добавок из 
абрикосов и слив. При правильном соотношении дыни с абрикосами или сливами можно получить 
фруктово-дынный концентрат с хорошими органолептическими показателями, повышающими 
вкусовую ценность кондитерских изделий. 

Методы исследования. По разработанной технологии дынного концентрата с фруктовыми 
добавками абрикосы и сливы подвергаются инспекции, сортировке, мойке, очистке от косточек и 
измельчению. Мытые дыни разделяются на две равные части, очищаются от семян и кожуры, 
разрезаются на кусочки размером 30×50 мм и измельчаются. Дынное пюре варится в течение 80-
120 минут, затем вносится абрикосовое или сливовое пюре, полученная смесь варится еще 40-60 
минут. Готовый продукт в горячем виде подвергается расфасовке в стерилизованные стеклянные 
банки, закатке и стерилизации. Горячий розлив обеспечивает стерилизацию продукта в таре. 
Готовый продукт охлаждается до 18-200С.  

Технология получения арбузного концентрата включает мойку, разделение на 2 части, извле-
чение мякоти, измельчение, извлечение сока, уваривание до получения густой вязкой массы. 
Длительность уваривания достигала 4,5-5 часов. Как и дынный концентрат, арбузный концентрат в 
горячем виде подвергается расфасовке в стерилизованные стеклянные банки, закатке и стерили-
зации. Далее банки охлаждаются до 18-20 0С и хранятся в прохладном и темном помещении.  

Все экспериментальные образцы дынно-абрикосового и дынно-сливового концентрата под-
вергались органолептическому анализу по таким показателям, как внешний вид, вкус, консис-
тенция и запах (аромат)[20] с целью выбора оптимального соотношения дыня: фрукт. Пропорции 
дыня : фрукт приняты в интервалах от 95:5 до 60:40%. Шаг интервала – 5%.  

Результаты исследования. Технологическая схема получения фруктово-дынного концен-
трата представлена на рисунках 1 и 2. Технологическая схема арбузного концентрата изображена 
на рисунке 3.  

Оптимальные рецептуры дынно-абрикосового и дынно-сливового анализов определены по 
итогам органолептической оценки образцов с различными соотношениями дыня: фрукт. При 
соотношении дыни и абрикоса 75:25 наблюдаются высокие значения всех органолептических 
показателей. При низких концентрациях абрикоса (5-15%) вкус приторно-сладкий, цвет светло-  
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Рисунок 1 – Технологическая схема получения абрикосово-дынного концентрата 
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Рисунок 2 – Технологическая схема получения сливово-дынного концентрата 
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Рисунок 3 – Технологическая схема получения арбузного концентрата 
 

коричневый, консистенция более жидкая, а в запахе ощущуется только дынный аромат. При 
высоких концентрациях абрикоса (30-40%) вкусы и запахи дыни и абрикоса перебивают друг 
друга, не давая гармоничное сочетание. Для дынно-сливового концентрата оптимальное отноше-
ние дыня: слива составляет 90:10. При высоких концентрациях сливы (20-40%) вкус концентрата 
становится кислым, значительно худшается его цвет, хотя консистенция становится более густой, а 
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в запахе увеличивается аромат сливы. Органолептические показатели готовой продукции при-
ведены в таблице 1. 

Нормы расхода сырья для получения дынно-фруктового и арбузного концентратов приведены 
в таблице 2.  
 

Таблица 1 – Органолептические показатели дынно-фруктовых и арбузных концентратов 
 

Наименование 
концентрата 

Органолептические показатели 

внешний вид вкус консистенция запах, аромат 

Концентрат  
из дыни и абрикоса 
 
 

Однородная масса 
светло-оранжевого 
цвета 
 

Сладкий, 
гармоничный вкус 
дыни и абрикоса 
 

Густая, 
мажущаяся  
 
 

Свойственный дыне, 
аромат дыни выражен 
отчетливо, ощущается 
аромат абрикоса 

Концентрат  
из дыни и сливы 
 

Однородная масса 
светло-коричневого 
цвета 

Сладковатый, с легким 
кислым привкусом  
 

Густая, 
мажущаяся 
 

Свойственный дыне, 
аромат дыни выражен 
отчетливо 

Арбузный  
концентрат 
 

Однородная масса 
темно-красного цвета с 
коричневыми оттенками 

Сладкий 
 
 

Густая, вязкая, 
нерастекаю-
щаяся 

Свойственный арбузу 
 
 

 
Таблица 2 – Норма расхода сырья для получения дынно-фруктового концентрата 

 

Сырье 
Норма расхода на 1 т готовой продукции, кг 

дынно-абрикосовый концентрат дынно-сливовый концентрат арбузный концентрат 

Дыня 2025,0 2430,0 – 

Абрикосы 517,25 – – 

Слива – 255,1 – 

Арбуз – – 16234,5 

 
Обсуждение результатов. Как видно из таблицы 1, готовая продукция обладает хорошими 

органолептическими показателями. Дынно-фруктовые и арбузный концентраты имеют достаточно 
хорошо выраженные аромат, вкус и цвет. В дынно-сливовом концентрате присутствует легкий 
кислый привкус сливы, в то время как дыня и абрикос формируют гармоничный сладкий вкус. 
Следует отметить, что введение абрикосов и слив в состав дынного концентрата как и в [4] при 
производстве дынных соков повышает его биологическую ценность. Актуально дальнейшее иссле-
дование в использовании других растительных наполнителей. Разработанная технология отли-
чается простотой и не требует сложного технологического оборудования и высоких энергозатрат, 
как при комплексной переработки плодов бахчевых культур [19]. Кроме того, отсутствие в 
рецептуре сахара в дынном и арбузном концентратах придает готовой продукции лечебно-профи-
лактический характер.  

Выводы. Разработанная технология концентратов бахчевого сырья, отличаясь относительной 
простотой, позволяет получить готовую продукцию хорошего качества. Полученные концентраты 
могут найти применение в производстве кондитерских изделий, в общественном питании, консерв-
ном производстве и т.д. Переработка дынь и арбузов в концентраты не требует сложного техноло-
гического оборудования, а их промышленное использование позволит решить проблему перера-
ботки бахчевого сырья южных регионов РК. 

Источник финансирования исследований. Работа выполнена в рамках проекта «Разработка 
миниустановки для комплексной переработки арбузов и дынь с получением широкого ассортимен-
та пищевых продуктов и полуфабрикатов», финансируемого Комитетом науки МОН РК в рамках 
бюджетной программы 055 «Научная и/или научно-техническая деятельность», подпрограммы 101 
«Грантовое финансирование научных исследований» по приоритету «Рациональное использование 
природных ресурсов, переработка сырья и продукции», подприоритету «Технологии переработки 
сырья и продукции». 
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ҚАУЫН-ЖЕМІС ЖƏНЕ ҚАРБЫЗ КОНЦЕНТРАТТАРЫН АЛУ ТУРАЛЫ 

 
Аннотация. Мақала тауар өндірушілерінің алдында тұрған бақша дақылдарын өңдеу атты өзекті 

мəселесіне бағытталған. Қауын мен қарбыз өңдеу қажеттілігі олардың бай биохимиялық құрамына жəне 
адам ағзасына пайдалы емдік əсер беретіне байланысты. Қауын мен қарбыз өңдеу саласындағы ғылыми 
зерттеулердің нəтижелері сарапталған. Қауын мен қарбыздан келесі тамақ өнімдерін алуға болатындығы 
анықталған: шырын, нектар, десерт, чипс, жеміс-желе мармеладтар, паста, коктейль, джем, құрғақ концен-
траттар. Мақалада авторлармен құрастырылған қауын-жеміс жəне қарбыз концентраттарының технологиясы 
суреттелген. Қауын-жеміс жəне қарбыз алу технологиясы келесі технологиялық операциялардан тұрады: 
инспекциялау, сұрыптау, жуу, кесу, тазалау, майдалау, қайнатып пісіру, бөлшектеу жəне жабу. Қауын-өрік, 
қауын-алхоры жəне қарбыз концентраттарының органолептикалық көрсеткіштері сарапталған. Қауын-өрік, 
қауын-алхоры жəне қарбыз концентраттарын алу үшін шикізаттардың шығын нормалары келтірілген. Қауын 
концентратының құрамына өрік пен алхордың қосылуы жəне рецептураның құрамында қанттың жоқ болуы 
қауын мен қарбыз концентраттарының тағамық құндылықтарын арттырады. Алынған концентраттарды кон-
дитерлік өнімдері өндірісінде, қоғамдық тамақтануда, консерві өнімдерінің өндірісінде жəне т.б. салала-
рында қолдануға болады. Қауын мен қарбыздың концентратқа өңдеу құрастырылған технологиясы жергі-
лікті шикізатты өңдеу мəселесін шешеді. 
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