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Аннотация. В статье рассматриваются перспективы применения свеклы 

столовой при проектировании новых продуктов питания с позиции повышения 

антиоксидантной ценности. Исследованы сорта свеклы столовой Бордо 237, 

Египетская плоская, Цилиндра на полифенольный комплекс. Установлено, что 

все изученные сорта свеклы могут выступать источниками флавонолов и 

антоцианов в качестве функциональных ингредиентов – антиоксидантов при 

создании пищевых продуктов. 
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В России свекла столовая нашла широкое применение в кулинарии 

благодаря хорошим вкусовым качествам, а наличие в ней природных пигментов 

(полифенолов) позволяет придать блюду яркий цвет и повысить 

антиоксидантную ценность. С применением свеклы готовят различные закуски, 

холодные блюда, супы, овощные соки и др. [4, 5, 10, 11].  

Из отходов производства сока из свеклы столовой, которые представляют 

интерес в качестве источника антиоксидантов и пищевых волокон, разработана 

широкая линейка продуктов питания: порошок, паста, термостабильная начинка, 

кондитерские изделия [7, 8]. 

При проектировании новых продуктов питания, в частности из свеклы 

столовой, большая роль отводится антиоксидантной ценности продукта, 

которая, в значительной степени, определяется содержанием пищевых веществ, 

обладающих высокой антиоксидантной ценностью в исходном сырье [6, 9]. 

Цель работы – исследовать полифенольный комплекс свеклы столовой 

различного сортимента с позиции антиоксидантной ценности. 

В соответствии с поставленной целью в свекле столовой были определены 

следующие полифенолы: флавонолы, антоцианы и катехины. 

В качестве объектов исследования были выбраны следующие столовые 

сорта свеклы: Цилиндра, Египетская плоская и Бордо 237. 

Сорт свеклы Бордо 237. Сорт среднеспелый. Корнеплоды этого сорта 

имеют округлую или плоско-округлую форму, в диаметре достигают 12-15 см, 

масса их колеблется от 232 до 513 г. Кожица по консистенции плотная и 

эластичная, по цвету матовая и темно-красная. Мякоть по цвету темно-красная, 

однородная на срезе (кольцеватость слабо заметна), по консистенции плотная и 

нежная, отличается высокой сахаристостью. Сорт характеризуется хорошей 

устойчивостью ко многим болезням, при достижении полной спелости не 

растрескивается, хорошо сохраняет товарные качества в течение всего периода 

хранения [2]. 

Сорт свеклы Египетская плоская. Сорт среднеспелый. Корнеплоды 

этого сорта имеют плоскую-округлую форму, отличительной особенностью 



которой является сильная сплюснутость со стороны вершины и основания, в 

диаметре достигают 6,5-12,5 см, масса их колеблется от 200 до 300 г (встречается 

520 г). Кожица гладкая, темно-красного цвета. Мякоть по цвету темно-розово-

красная с фиолетовым оттенком, кольца не ярко выражены, без белых прожилок. 

По консистенции мякоть достаточно плотная, средней нежности, сочная. Сорт 

характеризуется плохой устойчивостью к церкоспорозу, хорошо сохраняет 

товарные качества в осенне-зимний период хранения при соблюдении 

температурного и влажностного режимов [3]. 

Сорт свеклы Цилиндра. Сорт среднеспелый. Корнеплоды этого сорта 

имеют удлиненную цилиндрическую, ровную форму, встречается легкая 

изогнутость, кончик небольшой заостренный, в диаметре достигают 4-5 см, в 

длине от 16 см, масса их колеблется от 250 до 600 г. Кожица тонкая, по цвету 

темно-красная. Мякоть по цвету темно-красная, контрастные кольца 

отсутствуют, по консистенции нежная, очень сочная. Сорт характеризуется 

крепким иммунитетом, хорошо сохраняет товарные качества до 7 месяцев 

хранения [1]. 

В объектах свеклы столовой были определены флавонолы и катехины – 

колориметрическим методом в модификации Л. И. Вигорова на фотометре марки 

КФК-3 и антоцианы по методу Никитского ботанического сада.  

В таблице 1 представлены данные по содержанию флавонолов в свекле 

столовой в зависимости от исследуемого сорта. 

 

Таблица 1 

Содержание флавонолов в свекле столовой в зависимости от сорта  

Название сорта свеклы столовой Флавонолы, мг/100г 

Бордо 237 125,3 

Египетская плоская 183,0 

Цилиндра 177,6 

 

 

 



В зависимости от сорта свеклы столовой содержание флавонолов 

колеблется от 125,3 мг/100г у Бордо 237 до 183,0 мг/100г у Египетской плоской. 

Сорт свеклы Цилиндра в данном ранжировании занимает среднее положение со 

значением 177,6 мг/100г. Разница по содержанию флавонолов имеет 

максимальное значение между сортами Бордо 237 и Цилиндра - 42%, а 

минимальное между сортами Египетская плоская и Цилиндра - 3% и является 

незначительной. 

К следующим представителям полифенолов относятся антоцианы, 

содержание которых в свекле столовой различного сортимента представлено в 

таблице 2. 

 

Таблица 2 

Содержание антоцианов в свекле столовой в зависимости от сорта  

Название сорта свеклы столовой Антоцианы, мг/100г 

Бордо 237 43,4 

Египетская плоская 34,7 

Цилиндра 77,2 

 

По содержанию антоцианов выделился сорт свеклы столовой Цилиндра, 

где данное значение составило 77,2 мг/100г и превышает данные значения у 

свеклы Египетская плоская и Бордо 237 в среднем в 2 раза. Минимальное 

содержание антоцианов определено в свекле Египетская плоская – 34,7 мг/100 г 

и по сравнению с этим сортом в свекле Бордо 237 содержание антоцианов выше 

на 25%.  

Из полифенолов также в свекле столовой были определены катехины, 

значения которых в зависимости от сорта представлены в таблице 3. 

Таблица 3 

Содержание катехинов в свекле столовой в зависимости от сорта  

Название сорта свеклы столовой Катехины, мг/100г 

Бордо 237 28,8 

Египетская плоская 34,8 



Цилиндра 28,1 

 

Свекла столовая сорта Бордо 237 и сорта Цилиндра характеризуются 

близкими значениями содержания катехинов в пределах 28,8 - 28,1 мг/100г и 

только у сорта свеклы Египетская плоская содержание катехинов превышает 

перечисленные выше сорта в среднем на 22%.  

Суммарное содержание исследуемых полифенольных соединений в свекле 

столовой в зависимости от сорта составило: Бордо 237 – 197,5 мг/100г, 

Египетская плоская – 252,5 мг/100г, Цилиндра – 282,9 мг/100г.  

Таким образом, по общему содержанию антиоксидантов – полифенолов 

(флавонолы, антоцианы, катехины) исследуемые сорта выстраиваются в 

следующем порядке по убыванию: Цилиндра - Египетская плоская -  Бордо 237. 

Учитывая физиологические нормы потребления взрослым организмом 

человека антоцианов, флавонолов и катехинов - 50, 30 и 200 мг в сутки, 

соответственно, можно сделать заключение, что исследуемые сорта свеклы 

столовой Бордо 237, Египетская плоская и Цилиндра могут выступать 

источниками флавонолов и антоцианов в качестве функциональных 

ингредиентов – антиоксидантов при проектировании новых продуктов питания. 
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Annotation. The article discusses the prospects for using red beets in the design 

of new food products from the perspective of increasing antioxidant value. The table 

beet varieties Bordo 237, Egyptian ploskaya, and Cylindra were studied for their 

polyphenolic complex. It has been established that all studied beet varieties can act as 

sources of flavonols and anthocyanins as functional ingredients - antioxidants in the 

creation of food products. 
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