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Научная основа современной 
стратегии производства про-
дуктов питания – изыскание 

новых ресурсов, обеспечивающих 
оптимальные для организма уров-
ни и соотношения химических ком-
понентов. На прилавках российских 
магазинов стали появляться новые 
виды снеков. Все больше и больше 
потребителей выбирает «здоровые» 
снеки – натуральные, низкокалорий-
ные, содержащие мало жиров и мно-
го витаминов, минеральных веществ 
и клетчатки [1], а современные тех-
нологии производства снековой про-
дукции позволяют обеспечить потре-
бителя безопасными продуктами пи-
тания, в том числе и за счет примене-
ния альтернативных видов сырья [2].

Достижения селекционной на-
уки позволяют получать высокие уро-
жаи весьма ценных в пищевом отно-
шении корнеплодов моркови и пло-
дов тыквы мускатной, характеризу-
ющихся повышенным содержани-
ем каротиноидов от 22 мг% [3] до 
37,1 мг% [4] в корнеплодах морко-
ви и 27,5 мг% в плодах тыквы мус-
катной [5]. Селекционная работа во 
ВНИИО – филиале ФГБНУ ФНЦО 
с морковью столовой разнообразной 
окраски в направлении создания но-
вых высокоурожайных сортов и ге-
терозисных гибридов с высоким ка-
чеством корнеплодов [6] показала их 
ценность как источников каротинои-
дов, содержание которых обусловле-
но в первую очередь эколого-геогра-
фическими условиями региона выра-
щивания корнеплодов и сортимен-
том культуры [7].

Цель исследований – оценка сор-
тообразцов моркови столовой и тык-
вы мускатной на пригодность к пере-

работке для получения продуктов вы-
сокого качества.

Целесообразность использования 
плодов тыквы для производства конди-
рованной продукции [8, 9] и корнепло-
дов моркови с различной окраской кор-
неплодов для изготовления снековой 
продукции высокого качества с пре-
красными цветовыми характеристика-
ми, позволяющими, в том числе, изго-
тавливать привлекательные по цвето-
вой гамме смеси [10], подтверждена 
проведенными ранее исследования-
ми. В продолжение этих исследований 
в 2018–2019 годах на базе ФГБОУ ВО 
РГАУ-МСХА имени К.А. Тимирязева, 
ВНИИО – филиала ФГБНУ ФНЦО 
и ООО «Селекционная станция имени 
Н.Н. Тимофеева» проводилась хими-
ко-технологическая оценка корнепло-
дов моркови (селекционный матери-
ал ФГБНУ ФНЦО: сорт Арго – белой 
окраски, образец П1 – желтой окрас-
ки и линия 690В – оранжевой окраски) 
и плодов тыквы мускатной (селекци-
онный материал ООО «Селекционная 
станция имени Н.Н. Тимофеева»: сор-
та Цукатная и Московская аромат-
ная – с ярко оранжевой окраской мя-

коти) на пригодность для получения 
натуральной высококачественной сне-
ковой продукции, в основе техноло-
гии производства которой лежит кон-
дирование с последующим подсу-
шиванием до влажности 10% [10]. 
Органолептическая оценка (дегуста-
ция) готового продукта проводилась 
в соответствии с ГОСТ 8756.1–2017 
[11].

Как показали результаты иссле-
дований (табл.), в свежем сырье 
моркови столовой и тыквы мускат-
ной высокое содержание β-каротина 
было у сорта тыквы Московская аро-
матная (9,88 мг/100 г сырой массы) 
и линии моркови 690В (12,11 мг/100 г 
сырой массы) при сумме каротинои-
дов 11,86 и 13,12 мг/100 г сырой мас-
сы соответственно. Наибольшим со-
держанием лютеина отличались кор-
неплоды образца желтой морко-
ви П1 (3,09 мг/100 г сырой массы), 
плоды тыквы сорта Московская аро-
матная (1,1 мг/100 г сырой массы). 
Плоды изученных сортов тыквы мус-
катной содержали в своем составе 
также и ликопин в количестве 0,48 
(Цукатная) – 0,88 (Московская аро-
матная) мг/100 г сырой массы.

В процессе изготовления сне-
ковой продукции происходило сни-
жение содержания каротиноидов на 
12,91–35,42% в зависимости от вида 
сырья и вида биологически активно-
го вещества, что, вероятно, связа-
но с физико-химическими превра-
щениями этих веществ при пропи-
тывании сырья сахарным сиропом. 
Максимально сохранялся β-каротин 
в продукции, изготовленной из пло-
дов тыквы сорта Цукатная (на 87,09%) 
и корнеплодов моркови линии 690В 
(на 81,91%), лютеин – в продукции, 
изготовленной из плодов тыквы сор-
та Цукатная (на 85,24%) и корнеп-
лодов образца желтой моркови П1 
(на 83,17%). В продукции, изготов-
ленной из корнеплодов сорта бе-
лой моркови Арго, сумма каротинои-
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Содержание каротиноидов в свежем сырье и готовой продукции моркови столовой и 
тыквы мускатной, мг/100 г сырой массы (2018-2019 годы)

Сорт, 
образец

Ликопин β-каротин Лютеин

сырье снеки сырье снеки сырье снеки

тыква мускатная

Московская 
ароматная 0,88 0,70 9,88 8,12 1,10 0,82

Цукатная 0,48 0,31 5,81 5,06 0,61 0,52

морковь столовая

Арго

следы

0,41 0,30 0,20 0,14

П1 1,21 1,02 3,09 2,57

690В 12,11 9,92 1,01 0,69
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дов удерживалась на уровне 73,13%. 
В конечном счете, готовая продукция 
содержала в своем составе кароти-
ноиды в пределах от 0,44 (Арго) до 
10,61 (690В) мг/100 г сырой массы, 
что составляет 73,13–85,36% от со-
держания каротиноидов в сырье.

Органолептическая оценка гото-
вого продукта показала, что из изу-
ченных образцов моркови столовой 
и тыквы мускатной можно получить 
снековую продукцию достаточно вы-
сокого качества (дегустационные 
оценки на уровне 4,31–4,44 балла). 
При этом продукция, изготовленная 
из корнеплодов линии оранжевой 
моркови 690В, выделялась по вне-
шней привлекательности продукта 
(4,45 балла) и аромату (4,48 балла); 
продукция, изготовленная из кор-
неплодов образца желтой моркови 
П1 отличалась по вкусовым характе-
ристикам (4,4 балла) и общей итого-
вой оценке (4,44 балла); продукция, 
изготовленная из плодов тыквы мус-
катной сорта Московская ароматная 
отмечена по цветовым характеристи-
кам (4,6 балла) и консистенции про-
дукта (4,5 балла).

Отметим, что у продукции, изго-
товленной из корнеплодов моркови 
столовой оранжевой окраски линии 
690В и плодов тыквы мускатной сорта 
Московская ароматная (рис.), были 
привлекательный внешний вид и ин-
тенсивная ярко-оранжевая окраска, 
обусловленные в том числе и высо-
ким содержанием β-каротина. К тому 
же эта продукция, была самой аро-
матной (690В) и имеющей приятную 
упругую и хрустящую консистенцию 
(Московская ароматная). Продукция 
же, изготовленная из корнеплодов 
желтой моркови (П1), выделялась по 
выравненности кусочков ввиду того, 
что корнеплоды были цилиндричес-

кой формы, а так-
же по вкусовым 
характеристикам.

Таким образом, 
изученные сорто-
образцы морко-
ви столовой и тык-
вы мускатной мо-
гут служить сырь-
ем для получения 
натуральной вы-
с о к о к а ч е с т в е н -
ной снековой про-
дукции, имеющей 
привлекательный 
внешний вид, яр-
кую окраску и вы-
сокое содержа-
ние каротиноидов: 
β-каротин в гото-
вом продукте со-

хранялся на 82,78–87,09% у сор-
тов тыквы и на 81,91% у оранжевой 
моркови 690В, а лютеин – на 83,17% 
у желтой моркови П1.
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Summary. The evaluation of varieties of car-
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