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Проведена технологическая оценка современных сортов и гибридов моркови на пригодность для производства 
быстрозамороженной продукции. В качестве объектов исследований выступали 15 отечественных и 10 зару-
бежных образцов из коллекции отдела земледелия и агрохимии ФГБНУ ВНИИ овощеводства. Работа включала 
биохимический анализ сырья, лабораторное производство быстрозамороженного продукта, его биохимические 
и органолептические исследования. Основными параметрами, характеризующими технологические свойства 
корнеплодов моркови, является содержание сухих веществ, сахаров и каротина. Значение этих показателей 
варьировало по годам исследований. Установлена тенденция к накоплению более высокого количества сухих 
веществ в корнеплодах у сорта Факел (13,3…16,7 %), сахаров — у сорта Лосиноостровская 13 (7,68…8,65 %), 
по содержанию каротиноидов выделились сорта Лосиноостровкская 13, НИИОХ 336, F1 Звезда, F1 Звезда 
(21…23 мг%). Замораживание моркови осуществляли по следующей схеме: мойка –очистка — измельчение — 
бланширование — заморозка при температуре минус 30…35 °С в скороморозильном аппарате периодического 
действия — хранение готовой продукции. В процессе замораживания и хранения отмечалась частичная потеря 
влаги, вследствие чего возрастало, соответственно содержание сухих веществ, сахаров и каротина. Законо-
мерности по количественному содержанию этих веществ, отмеченные в свежем сырье, сохранялись и после 
заморозки. По результатам органолептической оценки, проводившейся по 10-балльной шкале по таким показа-
телям, как вкус, внешняя привлекательность, консистенция, цвет, аромат, были выделены такие образцы, как 
НИИОХ 336 (7,48 баллов), F1 Кардиф (7,46 баллов) и Факел (7,45 балла). Эти сорта и гибриды моркови можно 
рекомендовать для возделывания в качестве сырья для получения замороженной продукции высокого качества.
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Spend technological evaluation of modern varieties and hybrids of carrot for suitability for the production of fast-frozen 
products. The objects of research were 15 domestic and 10 foreign samples from the collection of the Department of 
Agriculture and Agricultural Chemistry FSSI «RRIVC». Research included the biochemical analysis of raw materials, 
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laboratory production of fast-frozen products, its organoleptic and biochemical analysis. The main parameters that 
characterize the technological properties of carrot, are dry matter content, sugar and carotene. The value of these indicators 
varied by years of research. The tendency to accumulate higher amounts of solids in the roots from the variety Fackel 
(13,3….16,7 %), sugar — at variety Losinoostrovskaya 13 (7.68… 8.65 %), stood out on the content of carotenoids varieties 
Losinoostrovkskaya 13, NIIOH 336, F1 Zvezda (21…23 mg%). Freezing carrots was carried out as follows: wash — 
cleaning — grinding — blanching — freezing at minus 30…35 оC freezers in batch — storage of finished products. In 
the freezing process and storage noted partial loss of moisture, thereby increasing correspondingly the solids content, the 
sugars and carotene. Regularities of the quantitative content of the substances identified in the raw materials preserved 
after freezing. According to the results of organoleptic evaluation carried out on a 10-point scale on indicators such as 
taste, visual appeal, consistency, color, aroma, were allocated to such samples as NIIOH 336 (of 7.48 points), F1 Cardiff 
(7.46 points) and Fackel (7.45 points). These varieties and hybrids carrots can be recommended for cultivation as a raw 
material for producing frozen products of high quality.
Keywords: carrot, freeze, grade, hybrid, chemical composition, organoleptic characteristics and quality.

Глубокую переработку овощного сырья следует рас-
сматривать как один из способов снижения потерь про-
дукции на пути от производителя к потребителю. Ис-
пользуя различные технологии переработки, можно до-
биться не только более рационального использования 
выращенного урожая, но и получать новые продукты пи-
тания, существенно отличающиеся по своим потреби-
тельским свойствам от исходного сырья.

Замораживание овощного сырья следует рассматри-
вать как способ консервирования, реализующий прин-
цип криоанабиоза [1, 2]. В процессе замораживания про-
исходит снижение температуры ниже криоскопической 
на 10…30 °С, что сопровождается переходом в льдообраз-
ное состояние практически всей, имеющейся в расти-
тельной ткани, влаги, в результате чего и достигается 
консервирующий эффект.

Быстрозамороженная продукция обладает более вы-
соким качеством по сравнению с другими видами кон-
сервированных продуктов [3]. Это связано с тем, что 
при замораживании внешнее воздействие на сырье све-
дено к минимуму, т. к. отсутствует глубокая тепловая 
обработка, не применяются консервирующие и вкусо-
образующие добавки. Однако такая продукция требует 
особых условий хранения: температура окружающей сре-
ды должна быть не выше –18 °С.

В настоящее время, в области производства заморо-
женной овощной продукции, исследования направлены 
главным образом на совершенствование технологиче-
ского процесса. Например, работы С. В. Авиловой, 
Е. В. Мучкина и др. [4, 5] были посвящены изучению воз-
можности дополнительного применения при заморозке 
консервирующих препаратов микробиологической при-
роды. В работах Н. Э. Каухчешвили [6], Е. В. Мучкина 
[5] рассматривались технические аспекты процесса за-
морозки овощного сырья.

Сортовые особенности овощного сырья следует рас-
сматривать как важный фактор, определяющий его хи-
мико-технологические свойства и, соответственно, при-
годность к тому или иному способу переработки [7]. Ис-
следования в области технологической оценки сырья 
на пригодность к замораживанию проводили примени-
тельно к картофелю [5], брюссельской капусте [8], зеле-
ни укропа [9].

Совместные исследования ученых ВНИИ овощевод-
ства и кафедры технологии хранения и переработки пло-

дов и овощей РГАУ — МСХА имени К. А. Тимирязева 
позволили выявить влияние сортовых особенностей мор-
кови на качество, произведенных из нее пюре-полуфа-
бриката и сушеной продукции [10]. Аналогичные иссле-
дования, применительно к производству быстрозаморо-
женной продукции из этого вида сырья, представляют 
определенный практический интерес, т. к. замороженная 
морковь входит в состав ряда овощных полуфабрикатов.

Технологическая оценка овощного сырья проводи-
лась по следующей схеме: биохимический анализ исход-
ного сырья — лабораторное производство быстрозамо-
роженной продукции — анализ изменения химического 
состава — органолептическая оценка продукта после его 
дефростации.

Лабораторное производство быстрозамороженной 
моркови осуществляли по следующей технологической 
схеме:

— механическая очистка корнеплодов на корундо-
вой машине с последующей ручной доочисткой;

— нарезка на брусочки с поперечным сечением 
8×8 мм;

— бланширование при температуре 95 °С в течение 
3 мин в бланширователе периодического действия при со-
отношение воды и продукта 3:1.

— заморозка сырья при температуре –30… –32 °С 
в скороморозильном аппарате периодического действия 
при постоянной вибрации лотков во избежание его сли-
пания;

— фасовка готового продукта в потребительскую 
тару и его хранение при температуре –18 °С.

Биохимический анализ сырья и готовой продукции 
проводили по общепринятым методикам, описанным 
в соответствующих ГОСТах.

Технологическое испытание сортов и гибридов мор-
кови проводили в течение 2013–14 гг. За этот период были 
исследованы 15 образцов моркови отечественной и 10 об-
разцов моркови зарубежной селекции. Биохимические 
показатели качества корнеплодов моркови показаны 
в табл. 1.

Содержание сухого вещества является комплексным 
показателем, характеризующим технологические свой-
ства сырья. Его значение по годам испытаний существен-
но различалось, что связано с погодными условиями ве-
гетационного периода. По данным 2013 г. наиболее вы-
соким содержанием сухого вещества (13,1…13,8 %) 



ВЕСТНИК МАХ ¹ 2, 201612

Таблица 1

Послеуборочные биохимические показатели качества корнеплодов моркови

Наименование образца
Содержание

сухих веществ, % сахаров,% каротиноидов, мг% нитратов, мг/кг
2013 г. 2014 г. 2013 г. 2014 г. 2013 г. 2014 г. 2013 г. 2014 г.

Отечественные образцы
Лосиноостровская 13 12,9 14,3 7,68 8,65 21,9 21,5 150 31
Грибовчанин F1 10,3  — 5,9  — 15,3  — 64  —
Звезда F1 11,1  — 6,98 8,56 23 23,5 139 34
Марлинка 11,4  — 5,21  — 14,6  — 199  —
Марс F1 12,3  — 5,16  — 18,6  — 158  —
Московская зимняя А75 13,8  — 6,37  — 21,2  — 116  —
НИИОХ-336 12,9 15,4 5,62 7,77 23,9 21,3 61 22
Олимпиец F1 11,3 14,9 5,15 8,67 22,3 20,6 240 20
Соната F1 13,1  — 6,32  — 21,9  — 164  —
Факел 13,3 16,7 6,00 10,03 18,5 24,3 173 115
Берликум Ройал  — 15,9  — 8,28  — 21,8  — 15
Шантенэ Королевская  — 16,7  — 7,95  — 22,7  — 62
Шантенэ Роял  — 15,4  — 7,67  — 16,3  — 51
Осенний Король  — 14,7  — 8,89  — 15,6  — 45
Ярославна  — 15,4 - 9,43  — 20,6  — 72
Зарубежные образцы
БазельF1 10,0 13,9 5,66 7,69 13,7 14,6 152 167
Канада F1 12,5 16,7 6,02 9,76 14,7 21,4 74 17
Кардифф F1 12,0 16,6 5,98 8,91 16,7 20,5 157 42
Намур F1 11,6 14,5 6,47 8,94 15,7 18,7 83 31
Найджел F1 11,4 16,4 5,02 8,71 14,6 20,8 191 51
Найрим F1 12,3 15,4 5,24 7,65 17,1 15,9 168 21
Неликс F1 12,7 13,3 5,77 7,39 10,6 16,5 114 71
Наполи F1 10,9 16,2 5,15 13,35 15,6 19,7 248 98
Нерак F1 12,1 14,8 5,6 8,21 14,7 18,4 100 150
Ньюc F1 12,2 15,9 5,64 8,9 20,3 16,5 103 22

отличались среди отечественных образцов сорта Москов-
ская зимняя А75, НИИОХ 336, Факел и гибрид Соната 
F1. Сорт Факел положительно проявил себя и в 2014 г. 
с содержанием сухих веществ 16,7 %, что явилось одним 
из наиболее высоких показателей по опыту. Зарубежные 
образцы по данному показателю несколько уступали от-
ечественным, хотя у гибридов Канада F1 и Неликс F1 зна-
чение данного показателя было на уровне 12,5…12,9 %.

В 2014 г. содержание сухих веществ в целом по опы-
ту было несколько выше, чем в 2013, что обуславлива-
лось погодными условиями вегетационного периода. Раз-
личия в содержании сухих веществ между отечествен-
ными и зарубежными образцами также нивелировались.

Содержание сахаров относится к показателям, опре-
деляющим органолептические показатели готовой про-
дукции. В 2013 г. наиболее высокая сахаристость отме-
чалась у cорта Лосиноостровская 13 (7,68 %). У осталь-
ных образцов она была несколько ниже и существенных 
различий между отечественными и зарубежными сорта-
ми не наблюдалось. В 2014 г. содержание сахаров в це-
лом по опыту было несколько выше, по сравнению с со-
ответствующим показателем 2013 г., что соответствует 
закономерностям изменения содержания сухих веществ.

Содержание каротиноидов обуславливает окраску 
готового продукта и его витаминную ценность, так как 
β-каротин является провитамином А, синтезируемым 

в организме человека. В течение двух лет наблюдений 
по этому показателю выделились такие образцы, как Ло-
синоостровская 13, Звезда F1, НИИОХ 336, Олимпиец F1, 
содержание каротиноидов в которых составляло 
21…23 мг %.

Содержание нитратов по всем вариантам опыта 
не превышало ПДК, установленного для данного вида 
сырья ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевой продук-
ции» (250 мг/кг).

В процессе замораживания подготовленного сырья 
были выявлены закономерности в изменении химиче-
ского состава исследуемых образцов моркови (табл. 2). 
Так, вследствие испарения влаги, в том числе и за счет 
сублимации, наблюдалась тенденция к увеличению со-
держания сухих веществ в готовом продукте по сравне-
нию с сырьем. Концентрирование клеточного сока со-
провождалось увеличением содержания массовой доли 
сахаров и каротиноидов. Содержание основных компо-
нентов химического состава замороженной моркови со-
ответствовало значениям соответствующих показателей, 
определенных в свежем сырье.

Органолептическая оценка готового продукта про-
водилась по 10-балльной шкале по таким показателям, 
как вкус, внешняя привлекательность, консистенция, 
аромат. Наиболее высокие оценки получили заморожен-
ные продукты, произведенные из моркови сорта НИИ-
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ОХ 336 (7,48 балла), Кардифф F1 (7,46 балла) и Факел 
(7,45 балла). Эти сорта и гибриды следует признать наи-
более пригодными для производства быстрозаморожен-
ной продукции и рекомендовать их промышленное воз-
делывание в центрах консервного производства.
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Таблица 2

Химический состав быстрозамороженной моркови
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                                               ТЕМАТИКА ВЫСТАВКИ: 
 

 

 Мясо и мясопродукты. Колбасные изделия. Птица, 
яйцо. 

 Молочная продукция. Сыры. 
 Салон мороженого.  
 Бакалея. Зернопродукты.  
 Макаронные изделия. Приправы, специи. 
 Растительные жиры.  
 Соки, воды. Безалкогольные напитки. 
 Замороженные продукты. Полуфабрикаты. Готовые 

блюда. 
 Кондитерская продукция. Снэки. 
 Орехи, сухофрукты. 
 Хлебопекарная продукция. 
 Чай. Кофе. 
 Рыба и морепродукты. 
 Консервы. Соусы, кетчупы. 
 Гастрономия. Продукты для ресторанов, деликатесы. 

Торговые дома. 
 
 

 Оптово-распределительные центры. 
 Спиртные напитки.  
 Укупорка. Дизайн. Производство напитков. 
 Выставка «ПРОДЭКСПОПАК». 
 Салон оборудования и услуг. 
 Экспозиции регионов России. 
 Иностранные национальные экспозиции. 
 Экобиосалон. 
 Здоровое питание. Фермерские продукты.  
 Детское питание.  
 Овощи, фрукты, грибы. 
 Мед и продукты пчеловодства. 
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