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ВОЗМОЖНОСТЬ ПОЛУЧЕНИЯ ПОЛУФАБРИКАТОВ ИЗ КОРНЕПЛОДОВ СЕМЕЙСТВА 

КРЕСТОЦВЕТНЫХ11 

 

Цель исследования – изучение характеристики корнеплодов семейства крестоцветных 

(Brassicaceae) и разработка полуфабрикатов из корнеплодов. Задачи: изучение макро- и микро-

нутриентного состава крестоцветных, разработка полуфабрикатов из Brassicaceae. Объек-

ты – репа, редька зеленая, кольраби, паста из корнеплодов крестоцветных. Была составлена 

принципиальная схема получения пасты из корнеплодов, схема состоит из следующих стадий: 

инспекция и тщательная мойка; ошпаривание кипящей водой; очистка поверхностного слоя, 

бланширование t – 80 °С, τ – 20 мин; измельчение в пюре и протирка (диаметр ячеек 3 мм); раз-

деление на мелкую и крупную фракцию, смешивание компонентов в необходимом соотношении, 

концентрирование до содержания СВ 40–45 %. В результате проведенных исследований были 

составлены 12 вариантов образцов паст, рассчитана пищевая ценность пасты, было выявле-

но, что наибольшая пищевая ценность и химический состав имеют образцы № 7, 8, 9. По орга-

нолептическим показателям наиболее мягкий вкус и аромат, а также более однородную консис-

тенцию имеет вариант № 9, соотношение пасты составило 30/20/50. Содержание белка в пас-

те составляет 2,25 г, жиров – 0,12 , ПНЖК – 0,0401, моно- и дисахаридов – 5,97, углеводов – 7,11, 

пищевых волокон – 1,74 г. Наибольшее количество минеральных веществ представлено 

калием – 327,8 мг, а также кальцием – 44,7 и магнием – 24,5 мг. 
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POSSIBILITY TO OBTAIN SEMI-FINISHED PRODUCTS FROM CRUCIFEROUS CARNIPES 

 

The objective of the study is to investigate the characteristics of cruciferous root crops Brassicaceae 

and develop semi-finished products from root crops. Objectives: to study the macro- and micronutrient 

composition of cruciferous crops, to develop semi-finished products from Brassicaceae. Objects: turnip, 

green radish, kohlrabi, paste from cruciferous root crops. A basic flow chart for obtaining paste from root 
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crops was compiled, the flow chart consists of the following stages: inspection and thorough washing; 

scalding with boiling water; cleaning the surface layer, blanching t – 80 °С, τ – 20 min; grinding into puree 

and straining (cell diameter 3 mm); separation into small and large fractions, mixing the components in the 

required ratio, concentrating to a dry matter content of 40–45 %. As a result of the conducted research, 12 

variants of paste samples were compiled, the nutritional value of the paste was calculated, it was found 

that samples № 7, 8, 9 had the highest nutritional value and chemical composition. According to organo-

leptic indicators, the mildest taste and aroma, as well as a more uniform consistency, have variant № 9, 

the paste ratio was 30/20/50. The protein content in the paste is 2.25 g, fats – 0.12, PUFA – 0.0401, 

mono- and disaccharides – 5.97, carbohydrates – 7.11, dietary fiber – 1.74 g. The largest amount of mine-

rals is represented by potassium – 327.8 mg, as well as calcium – 44.7 and magnesium – 24.5 mg. 

Keywords: cruciferous, turnip, green radish, kohlrabi, nutritional value, chemical composition, paste 

For citation: Tipsina N.N., Grechischnikova N.A. Possibility to obtain semi-finished products from cru-

ciferous carnipes // Bulliten KrasSAU. 2024;(8): 219–225 (In Russ.). DOI: 10.36718/1819-4036-2024-8-

219-225. 

 
Введение. С целью расширения ассорти-

мента полуфабрикатов из местного нетрадици-
онного растительного сырья актуальным явля-
ется возможность получения пасты из кресто-
цветных для увеличения пищевой ценности из-
делий. Анализ литературных данных показал, 
что ранее не был разработан полуфабрикат из 
корнеплодов семейства крестоцветных. Стоит 
отметить, что в репе содержится большое коли-
чество калия (238 мг%), фосфора (4мг%), в зе-
леной редьке достаточное количество пищевых 
волокон (2,6 мг%), кальция (58,8 мг%), в коль-
раби большое количество витамина С (50 мг, 
при суточной норме 90 мг), кремния (71 мг), что 
удовлетворяет суточную потребность в нем на 
200 %, и другие компоненты. 

Цель исследования – изучение характери-
стики крестоцветных (Brassicaceae) и разработ-
ка полуфабриката из корнеплодов. 

Задачи: изучить макро- и микронутриентный 
состав крестоцветных, разработать полуфабри-
кат из Brassicaceae. 

Объекты и методы. Для получения полу-
фабриката – пасты были использованы корне-
плоды из семейства крестоцветных: репа, редь-
ка зеленая, кольраби. Основные эксперимен-
тальные и теоретические исследования прово-
дились в период 2023–2024 гг. на базе Институ-
та пищевых производств Красноярского ГАУ. 
Готовый продукт исследовали по стандартным 
методикам в соответствии с ГОСТ Р 52467-
2005. 

Результаты и их обсуждение. К основным 
корнеплодам семейства крестоцветных отно-
сятся: редис, репа, хрен, редька, дайкон, коль-
раби, турнепс. Существуют различные способы 
получения концентрированных паст, разрабо-
танные Г.О. Магомедовым, М.Г. Магомедовым и 
другими авторами. Пасту получали из капусты 
кольраби, репы и редьки, выращенных в Кан-
ском районе. Свежие корнеплоды подвергались 
инспекции и тщательной мойке. Далее корне-
плоды подвергались ошпариванию кипящей во-
дой для ослабления поверхности слоя и бакте-
риальной обработке. Затем с поверхности сни-
малась тонким слоем оболочка на очиститель-
ных машинах, либо вручную. Далее корнеплоды 
бланшировали при температуре 80 °С в течение 
20 мин и измельчали с помощью мельницы в 
пюре, а затем полученное пюре концентрирова-
ли при температуре 55–60 °С до содержания 
сухих веществ 40–45 %. Принципиальная схема 
получения пасты представлена на рисунке 1. 

Для составления компонентов в смеси был 
изучен макро- и микронутритриентный состав 
овощей семейства крестоцветных [1], приве-
денный в таблице 1. 

Корнеплоды семейства крестоцветных яв-
ляются ценным сырьем, обладают высокой пи-
щевой ценностью, при этом очень низкой кало-
рийностью.  

Исходя из полученных данных, были состав-
лены 12 вариантов соотношений компонентов в 
смеси репа/редька зеленая/кольраби (табл. 2). 
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Рис. 1. Принципиальная схема получения пасты из крестоцветных 
 

Таблица 1 
Макро- и микронутриентный состав овощей семейства крестоцветных 

 

Показатель Репа Редька зеленая Кольраби 

Влага, % 90,7 87,9 86,5 

Белки, % 1,2 1,9 2,8 

Жиры, % 0,1 0,2 0,1 

Углеводы, %  7,0 8,5 7,9 

В т. ч.:    

сахара, % 4,9 5,7 5,4 

крахмал, % 0,3 0,2 0,3 

пищевые волокна, % 1,8 2,6 2,2 

Зола, % 0,7 1,2 0,9 

Органические кислоты, % 0,1 0,1 0,1 

Na, мг% 17 69,1 10 

K, мг% 238 200,5 370 

Ca, мг% 49 58,8 46 

Mg, мг% 17 17,3 30 

P, мг% 34 22,8 50 

Fe, мг% 0,9 0,8 6 

B1, мг% 0,05 0,03 0,06 

B2, мг% 0,04 0,02 0,05 

C, мг% 20 48,4 50 
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Таблица 2 
Соотношение компонентов смеси 

 

Вариант Репа Редька зеленая Кольраби 

1 30 35 35 

2 40 30 30 

3 50 25 25 

4 60 20 20 

5 70 15 15 

6 35 35 30 

7 30 30 40 

8 30 25 45 

9 30 20 50 

10 30 40 30 

11 40 10 50 

12 40 20 40 

 
В полученных вариантах пасты были опре-

делены физико-химические, органолептические 
показатели качества в соответствии с ГОСТ Р 
52467-2005. А также рассчитана пищевая цен-
ность полученного полуфабриката. 

При расчете пищевой ценности составлен-
ных вариантов было выявлено, что наибольшее 

количество белка содержится в варианте № 9 – 
2,25 г, а также моно- и дисахаридов – 5,97 г, 
энергетическая ценность составляет 38 ккал. 
На рисунке 2 представлена диаграмма данных 
по основным веществам. 

 

 
 

Рис. 2. Диаграмма данных по основным веществам 
 

Из данных таблицы 2 и диаграмм рисунка 2 
видно, что наиболее высокими показателями 
обладают образцы смесей № 7–9, поэтому что-
бы определить один вариант, проводилась 
оценка органолептических показателей. Ва-
риант № 7 имел терпкий, насыщенный вкус 
редьки, слабовыраженный вкус репы и кольра-

би, цвет – бледный, грязновато-зеленоватого 
оттенка, специфически выраженный запах, 
свойственный сырью, консистенция пасты с 
мелкими волокнами. Вариант № 8 имел более 
нежный насыщенный, терпкий вкус, немного 
сладковат, бледно-желтый с зеленым отливом 
цвет, выраженный запах, свойственный сырью, 
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консистенция пасты с волокнами, более одно-
родный. Вариант № 9 имел сладковатый, терп-
кий насыщенный вкус, бледно-желтого с зеле-
ным отливом цвет, выраженный запах, свойст-
венный сырью, консистенцию однородную. Ис-
ходя из этого, можно сделать вывод, что наи-
лучшими органолептическими показателями 

обладает вариант № 9, поэтому его можно ре-
комендовать для получения пасты именно в та-
ком соотношении. Полученную смесь концен-
трировали при температуре 55–60 °С до содер-
жания сухих веществ 40–45 %. На рисунке 3 
приведена диаграмма содержания количества 
калия. 

 

 
 

Рис. 3. Диаграмма количества калия в полученных смесях 
 

Из диаграммы видно, что наибольшее коли-
чество калия содержится в варианте № 9, так 
как в этой смеси наибольшее количество коль-
раби, в котором содержание калия составляет 

370 мг. Также была составлена диаграмма по-
казателей кальция, магния, натрия и фосфора, 
так как в корнеплодах содержание минеральных 
веществ достаточно высокое (рис. 4). 

 

 
 

Рис. 4. Диаграмма количества минеральных веществ (макроэлементы) 
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Анализирую полученные данные, можно 
сделать вывод, что корнеплоды семейства кре-
стоцветных являются ценным сырьем, обла-
дающим высокой пищевой ценностью. Содер-
жание калия в репе составляет 238 мг%, фос-
фора – 4 мг%, в редьке зеленой достаточное 
количество пищевых волокон (2,6 мг%), кальция 
(58,8 мг%), в кольраби большое количество ви-
тамина С (50 мг). Готовую пасту можно реко-
мендовать для применения в производстве хле-
бобулочных и кондитерских изделиях с целью 
увеличения пищевой ценности продуктов. 

Заключение. Изучен и проанализирован хи-
мический состав корнеплодов из корнеплодов 
семейства крестоцветных (Brassicaceae), раз-
работана паста из корнеплодов репы (30 г); 
редьки зеленой (20); кольраби (50 г) для даль-
нейшего применения в пищевой промышленно-
сти промышленности. 
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