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Стратегическая задача устойчи-
вого развития государства – 
обеспечение среди прочего 

и качества продуктов питания, на-
учная основа современного произ-
водства которых – изыскание новых 
ресурсов, обеспечивающих опти-
мальные для организма уровни и со-
отношения химических компонентов. 
Именно это и определяет состояние 
здоровья человека.

Пищевой рацион населения 
России характеризуется рядом тен-
денций, основные из которых – на-
рушение структуры питания и низ-
кий уровень потребления витаминов, 
минеральных веществ, пищевых во-
локон и растительных жиров. В свя-
зи с этим пищевые продукты долж-
ны отвечать следующим основным 
требованиям: быть безопасными для 
здоровья потребителя, обладать вы-
сокой пищевой ценностью и иметь 
привлекательный товарный вид и эс-
тетическое оформление [1].

Сегодня к приоритетным направ-
лениям развития пищевой промыш-
ленности в Российской Федерации 
отнесено производство на основе 
местного сырья продуктов питания, 
обладающих высокой биологической 
ценностью, в том числе полученных 
и на основе различных видов расти-
тельной продукции [2].

Корнеплоды моркови – ценный 
пищевой и целебный продукт, за-
нимающий в рационе человека до-
стойное место. Еще в Древнем Риме 
морковь считалась большим лакомс-
твом, хотя вкусовые качества кор-
неплодов в то время были далеки от 
современных [3].

Во ВНИИО – филиале ФГБНУ 
«Федеральный научный центр овоще-
водства» (ФНЦО) ведут селекционную 
работу с морковью столовой разнооб-
разной окраски для создания новых 
высокоурожайных сортов и гетеро-
зисных гибридов с высоким качеством 
корнеплодов [4], ценность которых за-
ключается в содержании каротинои-
дов (β-каротина в оранжевых корнеп-
лодах, лютеина – в желтых, ликопина – 
в красноокрашенных) и антоцианов 
(фиолетовая морковь), обусловлен-
ном в первую очередь эколого-геогра-
фическими условиями региона выра-
щивания корнеплодов и сортиментом 
культуры [5].

И все же, несмотря на высокую 
биологическую цен-
ность корнеплодов 
моркови, сегодня эта 
с. – х. культура исполь-
зуется недостаточ-
но. Это относится как 
к традиционным ви-
дам переработки, так 
и к получению функ-
циональных продуктов 
питания.

Для населения 
в целом более значимы 
новые продукты пита-
ния, которые в отличие 
от биологически актив-
ных добавок к пище бо-
лее доступны и не ока-
зывают побочных не-
желательных эффектов 
на организм челове-
ка, тем более что мно-
гие из них характери-
зуются отличным вку-

сом и приятной цветовой гаммой, 
что в полной мере можно отнести 
и к продуктам переработки моркови.

Работы, проводившиеся ранее 
с использованием в качестве расти-
тельного сырья плодов тыквы [6, 7], 
показали целесообразность исполь-
зования овощей для производства 
кондированной продукции, техно-
логия изготовления которой может 
лечь в основу производства снеков.

На базе РГАУ–МСХА имени 
К. А. Тимирязева и во ВНИИО – фили-
але ФГБНУ ФНЦО в 2016–2017 годах 
изучали пригодность для изготовле-
ния снеков моркови столовой с раз-
нообразной окраской корнеплодов 
и, соответственно, имеющих в своем 
составе достаточно большой спектр 
биологически активных веществ. 
Одновременно проводили и химико-
технологическую оценку корнеплодов.

В работе использовали селек-
ционный материал ФГБНУ ФНЦО 
(Арго – белой окраски, перспек-
тивные гибридные комбинации П1 
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и П2 – желтой окраски), Агрохолдинга 
«Поиск» (Виолетта – фиолетовой ок-
раски), совместный сорт оранжевой 
окраски Шантенэ королевская. По 
технологическим признакам и свойс-
твам сорт Виолетта разделили на 
две категории: Виолетта бордовая 
и Виолетта фиолетовая.

Снеки из изучаемых сортов мор-
кови изготавливали путем пропи-
тывания кусочков корнеплодов тол-
щиной 2–2,5 мм сахарным сиропом 
50% концентрации и последующего 
подсушивания. Температура сиро-
па 80 °C и 100 °C. Продолжительность 
настаивания – 24 часа.

Как показали результаты иссле-
дований, у изученных сортов морко-
ви столовой окраска поверхности кор-
неплодов характеризовалась широ-
ким спектром и варьировала от бе-
лой до фиолетовой, что в свою оче-
редь дает возможность получать 
продукцию с широкой цветовой гам-
мой. Учитывая, что корнеплоды мор-
кови, имеющие фиолетовую окраску 
поверхности, характеризуются неод-
нородной окраской внутренней час-
ти корнеплода (табл. 1), при правиль-
ном подборе цветовых характеристик 
есть возможность получать очень яр-
кие и привлекательные смеси (рис.).

Привлекательность продукции 
можно варьировать и за счет соче-
тания диаметров и формы кусочков, 
получаемых при нарезке корнепло-
дов, форма которых в зависимости от 
сорта варьирует от веретеновидной 
(Виолетта бордовая и Виолетта фио-
летовая) и цилиндрической (П1) до ко-
нической (П2 и Арго) и усеченно-кони-
ческой (Шантенэ королевская). При 
изготовлении снеков из более крупных 
кусочков при подсушивании наблюда-
лась более сильная деформация по-
верхности, что приводило к получению 

продукции с привлека-
тельной формой.

Ценность изученно-
го материала заключа-
ется также и в том, что 
у большинства сортов 
моркови сердцевина 
была среднего разме-
ра и только у сортооб-
разцов П2 и Шантенэ 
королевская сердце-
вина была большой, 
что характеризует ка-
чество корнеплодов, 
так как высококачес-
твенные корнеплоды 
моркови отличаются 
максимально разви-
той корой и небольшой 
сердцевиной. К тому 
же форма сердцеви-
ны также может слу-
жить признаком, кото-
рый в немалой степе-
ни влияет на внешний вид готового 
продукта.

Органолептическая оценка пока-
зала, что вкус и аромат свежих корнеп-
лодов изученных образцов моркови 
оценивался от 4,2 до 5,0 баллов, хотя 
корнеплоды и различались по степе-
ни сочности от несочных (Арго) до соч-
ных (Виолетта бордовая и Шантенэ ко-
ролевская) при средней консистен-
ции коры (за исключением образца 
Виолетта бордовая, корнеплоды ко-
торого имели нежную консистенцию 
коры), что в целом говорит об их хо-
рошем качестве. Каждый из образцов 
имел при этом свои вкусовые оттен-
ки и особенности, характеризующиеся 
в том числе и наличием в разной сте-
пени или отсутствием типичного мор-
ковного вкуса и аромата.

Содержание сахаров в изученных 
образцах варьировало от 6,2 (Арго) – 

6,3% (П2) до 7,5 (Виолетта бордо-
вая) – 7,8% (Шантенэ королевская) 
при общем содержании сухих ве-
ществ 11,0 (П1) – 11,8% (Виолетта 
фиолетовая). Несмотря на то, что 
оранжевая окраска коры и сердце-
вины наблюдалась только у образцов 
Виолетта бордовая и Шантенэ коро-
левская, каротин содержался во всех 
изученных образцах и его количест-
во было на уровне от 2,08 (Арго, П2) – 
4,16 мг% (Виолетта фиолетовая, 
П1) до 8,08 (Виолетта бордовая) – 
10,04 мг% (Шантенэ королевская).

Как показала органолептическая 
оценка снеков (табл. 2) температу-
ра сахарного сиропа, которым сырье 
заливали для пропитывания, повли-
яла на качество готового продукта, 
хотя в целом вся произведенная про-
дукция независимо от варианта бала 
высокого качества, так как получила 

Таблица 1. Характеристика морфологических и биометрических показателей корнеплодов моркови столовой разнообразной окраски

Признак корнеплода
Сорт

Виолетта 
бордовая

Виолетта 
фиолетовая П1 П2 Арго Шантенэ 

королевская

Форма веретеновидная цилиндрическая коническая усеченно-
коническая

Средний 
размер, см

длина 17,5 18,1 9,5 19,8 16,2 19,8

диаметр 2,9 3,6 3,6 4,6 4,0 5,1

Поверхность
характер гладкая бугорчатая гладкая бугорчатая

окраска темно-фиолетовая светло-желтая белая оранжевая

Окраска
коры фиолетовая-1/3 

оранжевая-2/3
фиолетовая-1/3 
бело-желтая-2/3 светло-желтая белая оранжевая

сердцевины оранжевая фиолетовая светло-желтая белая оранжевая

Сердцевина
размер маленькая очень маленькая большая средняя большая

форма граненая округло-
граненая округлая округло-

граненая

Снеки, изготовленные из кусочков корнеплодов цветной 
моркови, нарезанных в виде сегментов
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Таблица 2. Органолептическая оценка качества снеков, изготовленных из корнеплодов 
моркови, балл

Сорт

Температура сиропа

80 °C 100 °C

внешний 
вид вкус средний 

балл
внешний 

вид вкус средний 
балл

Арго 4,7 4,5 4,60 4,5 4,2 4,35

Виолетта бордовая 4,5 4,5 4,50 4,6 4,8 4,70

Виолетта фиолетовая 4,2 4,2 4,20 4,4 4,9 4,65

П2 4,8 4,5 4,65 4,2 3,8 4,00

Шантенэ королевская 5,0 4,8 4,90 4,9 4,6 4,75

оценки более 4,0 баллов за исключе-
нием вкусовой характеристики сне-
ков, изготовленных из корнеплодов 
П2 (3,8 балла).

Применение сахарного сиропа 
с температурой 80 °C позволило полу-
чить продукцию с наилучшими харак-
теристиками внешнего вида из кор-
неплодов образцов Арго (4,7 балла), 
П2 (4,8 балла) и Шантенэ королевс-
кая (5,0 баллов), в то время как обра-
ботка сиропом с температурой 100 °C 
приводила к частичному обесцвечива-

нию продукта (исключение Шантенэ 
королевская с оценкой 4,9 балла). 
Наилучшими вкусовыми качества-
ми характеризовалась продукция, по-
лученная из образцов Шантенэ коро-
левская (4,8 балла) при обработке си-
ропом с температурой 80 °C, а так-
же Виолетта бордовая (4,8 балла) 
и Виолетта фиолетовая (4,9 балла) при 
обработке сиропом с температурой 
100 °C.

Снеки, изготовленные из образца 
П1 при обработке сиропом с темпера-
турой 80 °C, по вкусу оценивались в 4,7 

балла и имели слабый морковный, до-
статочно нежный вкус, напоминающий 
вкус конфет, хотя по внешнему виду 
получили оценку только 4,1 балла.

Таким образом, изученные сорта 
моркови с различной окраской кор-
неплода могут служить сырьем для 
получения снековой продукции вы-
сокого качества с прекрасными цве-
товыми характеристиками, позволя-
ющими, в том числе, изготавливать 
очень привлекательные по цветовой 
гамме смеси.
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Summary. The carrot varieties with different 
root coloring were assessed and their suit-
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Смесь снеков из моркови с различной окраской 
корнеплодов


