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оценки влияния освещения на витграсс необходимо анализировать хими-

ческие свойства, морфологические свойства (отклонение формы и разме-

ров листьев), прирост биомассы.  
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В современных исследованиях большое внимание уделяется про-

дуктам функционального назначения, позволяющим удовлетворить фи-

зические потребности человека в необходимых питательных веществах. 

Эту продукцию можно получить за счет комбинирования молочно-белко-

вых и различных растительных компонентов, которые являются источни-

ком водо- и жирорастворимых витаминов, пектина, минеральных и дру-

гих биологически активных веществ. 

Применение пищевых волокон в последнее время находит широкое 

применение не только в специализированных продуктах питания, но и в 

пищевых продуктах общего назначения. Главными свойствами, обуслав-

ливающими результативность использования пищевых волокон, является 

способность связывать влагу и жир, обеспечивать определенную струк-

туру готовых продуктов, загущать растворы, эмульсии и суспензии, хи-

мическая стабильность, нейтральный вкус и запах [3]. 

Репа – довольно ценная пищевая культура, обладающая лечебными 

свойствами. Помимо относительно высокой для овоща питательности, 

репа обладает бактерицидным, антисептическим, антисклеротическим, 
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противораковым действием и является эффективным средством оздоров-

ления кишечника [1]. 

Увеличение производства репы в ЦЧР сдерживается вследствие не-

достаточной изученности технологий выращивания и хранения, малой 

изученности перспективных сортов. Основной задачей, стоящей перед 

технологами, создающими новые продукты с пищевыми волокнами, яв-

ляется балансирование между удовлетворением потребностей организма 

человека в пищевых волокнах как в функциональном ингредиенте и со-

хранением традиционного качества обогащенного продукта [2]. 

Таким образом, целью наших исследований является изучить техно-

логические качества корнеплодов репы и разработать перспективные 

приемы использования данной культуры в качестве обогатителя пищевых 

продуктов, в частности мясных и молочных изделий функциональной 

направленности. 

Объектами исследования служили следующие сорта и гибриды:  

1. Красное солнышко (агрофирма «Русский огород»), Лепешка (аг-

рофирма «Аэлита»), Русский размер (агрофирма «Русский Огород»), Пет-

ровская (агрофирма «Космея»). 

Исследуемые сорта и гибриды были посеяны в Воронежской обла-

сти (Рамонский район, п. ВНИИСС). Агротехнические приемы проводи-

лись в соответствии с рекомендациями по возделыванию репы в ЦЧР. По-

лученные результаты представлены в таблице. 

Таблица – Технологические качества корнеплодов репы 
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Петровская 9,6 5,6 1,3 15,3 1,0 0,59 1,11 0,27 

Русский размер 9,8 4,7 1,3 19,2 0,5 0,21 0,77 0,20 

Красное солнышко 11,7 6,3 1,6 22,2 1,0 0,51 1,11 0,18 

Лепешка 14,5 7,5 1,9 25,0 1,2 0,53 0,30 0,27 

 

Анализируя полученные данные, можно отметить, что по содержа-

нию сухих веществ лучшими были отмечены гибрид Красное солнышко 

(11,7 %) и сорт Лепешка (14,5 %), что выше контроля на 2,1 и 4,9 % соот-

ветственно. Наибольшее содержание общих сахаров наблюдалось у сорта 

Лепешка (7,5 %) и гибрида Красное солнышко (6,3 %), что выше кон-

троля соответственно на 0,7 и 1,9 %. 

Содержание клетчатки на уровне контроля было отмечено у сорта 

Русский размер (1,3 %), выше контроля – у гибрида Лепешка (1,9 %) и 

сорта Красное солнышко (1,6 %), что выше контроля соответственно на 
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0,6 и 0,3 %. По содержанию витамина С максимальное количество было 

отмечено у сорта Лепешка (25,0 мг) и гибрида Красное солнышко 

(22,2 мг), что выше контроля на 9,7 и 6,9 соответственно.  

Таким образом, полученные данные свидетельствуют о том, что 

лучшими сортами и гибридами по технологическим качествам были от-

мечены гибрид Красное солнышко и сорт Лепешка. 

На основе корнеплодов репы сорта Лепешка был получен порошко-

образный полуфабрикат путем высушивания на инфракрасной сушилке 

«Феруза». Предварительно корнеплоды измельчали в стружку, размером 

2-10 мм, и закладывали в сушильную камеру. Сушку проводили при тем-

пературе 218-330 °К. В течение всего процесса сушки контролировали из-

менение массовой доли сухих веществ и общих сахаров. 

 

 

Рисунок – Порошкообразный полуфабрикат корнеплодов репы 

Готовый продукт – порошкообразный полуфабрикат из корнепло-

дов репы представляет (рисунок) собой темно-кремовое, сладковатое на 

вкус вещество с ореховым привкусом, влажностью 6,5-7,0 %. 
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