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Аннотация. В статье рассматривается применение свеклы в технологии 

производства продуктов различного назначения. В работе приведено 

обоснование возможности применения свеклы столовой в качестве источника 

антиоксидантов. Приводятся данные по содержанию в свекле основных 

антиоксидантов: флавоноиды, аскорбиновая кислота и бета-каротин. Выявлено, 

что свекла столовая может выступать источником водорастворимых 

антиоксидантов при проектировании новых пищевых систем с повышенным 

содержанием данных веществ. 
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Повышение антиоксидантной ценности пищевых продуктов при 

ухудшении экологической обстановки играет ключевую роль в процессе 

проектирования новых рецептур и технологий, так как именно антиоксиданты 

помогают организму человека справиться с вытекающими из-за этого 

негативными последствиями. Преимущество отдается антиоксидантам 

природного происхождения, так как они лучше усваиваются организмом 

человека [1, 2]. 

Роль корнеплодов при проектировании новых пищевых систем нельзя 

недооценивать, так как они богаты пищевыми волокнами и нутриентами, 

обладающими антиоксидантными свойствами (витамин С, флавоноиды, бета-

каротин и др.). Широко распространенными корнеплодами в Центрально-

Черноземном регионе считаются свекла сахарная и столовая и если первая 

используется, в основном, для производства сахара, то вторая богата 

антиоксидантами группы флавоноидов и может эффективно использоваться 

при проектировании продуктов питания для функционального и 

профилактического питания [3-5]. Отечественные ученые активно занимаются 

вопросом вовлечения такого вида сырья в пищевые технологии.  

Разработкам в области расширения ассортимента продуктов из свеклы 

посвящены труды Квасенкова Олега Ивановича. Один из предложенных 

способов производства пищевого продукта из этого вида сырья заключается в 

том, что нарезанная свекла, предварительно подготовленная по традиционной 

технологии, высушивается в два этапа: в конвективной установке до 

достижения промежуточной влажности; в поле СВЧ - до влажности около 15%. 

Особенностью этого способа является пропитывание свеклы жидкой двуокисью 

углерода с целью обеспечения давления до значения равного давлению 

насыщенных паров СО2 при температуре пропитки. Дальнейший сброс 

давления до атмосферного провоцирует испарение СО2 в частичном 

количестве, а оставшееся ее количество замораживается. В процессе возгонки 

СО2 из сырья при контакте с газообразным теплоносителем свекла 

вспучивается. К свекле может добавляться различные пищевые добавки, в 
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частности соль и пряности. Хранить такой продукт рекомендуется в 

полимерной или комбинированной упаковке в бескислородной среде [6]. 

Другая разработка Квасенкова Олега Ивановича направлена на снижение 

адгезионных свойств свекольной икры из-за введения в технологический 

процесс муки подсолнечной, предварительно набухшей в воде. В состав такой 

икры входят традиционные компоненты: свекла, морковь и лук репчатый в 

измельченном и обжаренном в растительном масле виде, зелень, томатное 

пюре, соль [7]. 

В Северо-Кавказском НИИ сахарной свеклы и сахара была запатентована 

безопасная с экологической точки зрения технология безотходного 

производства осветленных и неосветленных пищевых волокон из жома, 

образующегося на свеклосахарном производстве. Свекловичный жом относится 

к пектинсодержащему сырью, характеризующегося низкой себестоимостью и 

практически безграничным ресурсам. Готовые пищевые волокна отличаются 

повышенными влаго - и жиросвязывающими свойствами, отсутствием 

характерного для свеклы вкуса и запаха, цвет от светло-серого до светло-

бежевого. В состав свекловичных волокон входят следующие компоненты: 

клетчатка (25–28 г/100г), протопектин-гемицеллюлоза (42–45 г/100г), 

водорастворимый низкоэтерифицированный пектин (10–15 г/100г в 

осветленных волокнах), а также минеральные вещества, белок и лигнин. С 

свекловичными волокнами были проведены исследования по их применению в 

различных отраслях пищевой промышленности (молочная, кондитерская, 

хлебопекарная, мясная и др.) на предмет комбинации с рецептурным сырьем 

традиционных продуктов питания и обеспечения благотворного влияния на 

физиологические процессы организма человека с целью редакции 

технологических карт и рекомендации для функционального и лечебно-

профилактического питания [8]. 

В работе исследована антиоксидантная ценность свеклы столовой 

сортимента, районированного в ЦЧР: Египетская плоская, Цилиндра и Бордо 

237.  
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В объектах свеклы столовой определено содержание таких нутриентов, 

обладающих антиоксидантным действием, как аскорбиновая кислота, бета-

каротин и флавоноиды как сумма катехинов, антоцианов и флавонолов 

(таблица 1). 

Таблица 1 

Аскорбиновая кислота и бета-каротин в свекле столовой различного сортимента 

Наименование сорта Аскорбиновая 

кислота 

Бета-каротин 

мг/100г 

Египетская плоская 37,9 0,16 

Цилиндра 33,5 0,18 

Бордо 237 24,4 0,15 

 

Среди изученного сортимента свеклы столовой по содержанию 

аскорбиновой кислоты в порядке убывания сорта выстраиваются следующим 

образом: Египетская плоская – Цилиндра – Бордо 237. Так, при 

физиологической потребности в аскорбиновой кислоте взрослого организма 

человека равной 100 мг в сутки, употребление 100 г свеклы Египетская 

плоская, Цилиндра и Бордо 237 покрывает данную потребность в среднем на 

38%, 34% и 24% соответственно. Содержание бета-каротина во всех 

исследуемых сортах свеклы столовой низкое. 

По содержанию флавоноидов исследуемые сорта свеклы столовой 

выстраиваются по возрастанию в следующем порядке: Бордо 237 – Египетская 

плоская – Цилиндра. Таким образом, минимальное значение этого показателя 

характерно для свеклы сорта Бордо 237, где оно ниже по сравнению с сортами 

Египетская плоская и Цилиндра на 22 и 30% (рисунок 2). 
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Рисунок 2 - Содержание флавоноидов (сумма катехинов, антоцианов и флавонолов) в свекле столовой 

различного сортимента 

Из выше изложенного следует, что свекла столовая сортов Бордо 237, 

Египетская плоская и Цилиндра выступает в качестве источника 

водорастворимых антиоксидантов таких, как флавоноиды и аскорбиновая 

кислота и может использоваться при проектировании новых пищевых систем с 

целью повышения антиоксидантной ценности. 
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