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ОЦЕНКА СОРТОВ И ГИБРИДОВ МОРКОВИ СТОЛОВОЙ 

ДЛЯ ПРОИЗВОДСТВА СУШЕНОЙ ПРОДУКЦИИ 6 

 

Цель исследования – определение оптимальных сортов и гибридов моркови столовой, выращи-

ваемых в условиях Краснодарского края, для производства сушеной продукции. Задачи: оценка 

сортов и гибридов моркови столовой; изучение морфологических и качественных показателей, а 

также устойчивости к болезням, цветушности и растрескиванию во время хранения. Объекты 

исследования – сорта и гибриды моркови столовой, выращиваемые в условиях Краснодарского 

края. В ходе исследования с целью определения оптимальных сортов для сушки были проанализи-

рованы данные 25 сортов и гибридов моркови (количество посевных площадей, урожайность, 

морфологические и качественные характеристики, устойчивость к болезням), полученные из хо-

зяйств Краснодарского края. Исследование проводилось на базе Краснодарского научно-

исследовательского института хранения и переработки сельскохозяйственной продукции – фи-

лиала Федерального государственного бюджетного научного учреждения «Северо-Кавказский фе-

деральный научный центр садоводства, виноградарства, виноделия» (Краснодар, Россия). Были 

отобраны оптимальные сорта и гибриды моркови столовой, пригодные для сушки: Аркадия, Брил-

лианс, Каданс, Редсан, Самсон, Турбо. Рекомендуемые сорта обладают следующими преимущест-

вами: корнеплоды среднего размера, цилиндрической формы, имеют высокую урожайность (от 1,7 

до 10,7 кг/м2), устойчивы к поражению болезнями, а также цветушности и растрескиванию. Дан-

ные показатели оказывают положительное влияние на эффективность и качество процесса суш-

ки. Выбранные сорта будут использоваться в разработке технологии и оборудования для подго-

товки растительного сырья к сушке с применением электромагнитных полей крайне низких и 

сверхнизких частот. 
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EVALUATION OF TABLE CARROT VARIETIES AND HYBRIDS 
FOR DRIED PRODUCTS PRODUCTION 

 
The objective of the study is to determine the optimal varieties and hybrids of table carrots grown in the 

Krasnodar Region for the production of dried products. Objectives: to evaluate varieties and hybrids of ta-
ble carrots; to study morphological and quality indicators, as well as resistance to diseases, flowering and 
cracking during storage. The objects of the study were varieties and hybrids of table carrots grown in the 
Krasnodar Region. During the study, in order to determine the optimal varieties for drying, data on 25 
varieties and hybrids of carrots (number of sown areas, yield, morphological and quality characteristics, 
disease resistance) obtained from farms in the Krasnodar Region were analyzed. The study was conduc-
ted at the Krasnodar Research Institute for Storage and Processing of Agricultural Products – a branch of 
the Federal State Budgetary Scientific Institution "North Caucasian Federal Scientific Center for Horticul-
ture, Viticulture and Winemaking" (Krasnodar, Russia). The optimal varieties and hybrids of table carrots 
suitable for drying were selected: Arcadia, Brilliance, Cadence, Redsan, Samson, Turbo. The recom-
mended varieties have the following advantages: medium-sized, cylindrical root crops, high yield (from 1.7 
to 10.7 kg/m2), resistant to diseases, as well as to flowering and cracking. These indicators have a positive 
effect on the efficiency and quality of the drying process. The selected varieties will be used in the deve-
lopment of technology and equipment for preparing plant materials for drying using electromagnetic fields 
of extremely low and ultra-low frequencies. 
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Введение. Краснодарский край традиционно 
занимает лидирующие позиции в агропромыш-
ленном секторе Российской Федерации, при 
этом сельское хозяйство является ключевой 
отраслью экономики региона. В 2024 г. в сель-
ском хозяйстве Кубани зафиксирован значи-
тельный рост, обусловленный повышением 
производительности, успехами в селекционной 
работе и увеличением объемов переработки 
сельскохозяйственной продукции. Уход запад-
ных производителей создал благоприятные ус-
ловия для развития регионального сельскохо-
зяйственного бизнеса, обеспечив возможность 
освоения освободившихся сегментов рынка. 

По данным Росстата, площадь выращивания 
овощей открытого грунта в Краснодарском крае в 
2024 г. составила 57,5 тыс. га. Анализ распреде-
ления посевных площадей овощных культур по 
организационно-правовым формам хозяйствова-
ния показал, что наибольшие площади приходят-
ся на хозяйства населения (21,4 тыс. га) и сель-
скохозяйственные организации (21,2 тыс. га, из 
которых 4,1 тыс. га принадлежат малым пред-
приятиям). Значительная часть площадей также 
занята крестьянскими (фермерскими) хозяйства-
ми и индивидуальными предпринимателями 
(14,9 тыс. га). Структура посевных площадей 
овощей открытого грунта в Краснодарском крае 
в 2024 г. представлена на рисунке [1]. 
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Структура посевных площадей овощей открытого грунта в Краснодарском крае в 2024 г. 
 

The structure of acreage of open-ground vegetables in the Krasnodar Territory in 2024 
 

Согласно анализу данных, представленных на 
рисунке, в структуре посевных площадей овощ-
ных культур преобладают томаты (4,8 тыс. га), 
репчатый лук (3,7 тыс. га), столовая морковь 
(2,7 тыс. га) и тыква (2,6 тыс. га). Наименьшие 
площади отведены под чеснок (2,2 га), столовую 
свеклу (1,8 тыс. га) и белокочанную капусту 
(1,8 тыс. га). Доля площади, занимаемой другими 
овощными культурами (включая баклажаны, пе-
рец и редис), составляет 17,6 тыс. га от общей 
площади, используемой для выращивания ово-
щей в хозяйствах всех категорий. При этом сле-
дует отметить, что столовая морковь входит в 
число лидеров по занимаемой площади, состав-
ляющей 2,6 тыс. га [1]. 

Морковь – важный овощной продукт, харак-
теризующийся высоким содержанием альфа- и 
бета-каротина, которые являются предшествен-
никами витамина А. Потребление моркови пре-
вышает потребление других корнеплодов, что 
обусловлено ее питательной ценностью, вкусо-
выми качествами и благоприятным воздейст-
вием на обменные процессы. Корнеплоды мор-
кови используются как в свежем виде, так и в 
качестве сырья для перерабатывающей про-
мышленности. В частности, морковь консерви-
руют, замораживают, сушат и маринуют. При 
этом технологическая обработка позволяет по-
лучать морковь в различных формах, включая 
целые мелкие корнеплоды, нарезку (кубики, 
ломтики), пюре и сушеные продукты (чипсы, 
хлопья) [2, 3]. 

Несмотря на развитый сектор овощеводства 
в Краснодарском крае, характеризующийся зна-
чительными посевными площадями под овощ-
ные культуры открытого грунта, проблема обес-
печения продовольственной безопасности и 
стабильного снабжения населения свежей 
овощной продукцией в течение всего года сох-
раняет свою актуальность. Одной из ключевых 
задач является минимизация потерь пищевой 
ценности и товарного качества овощей в про-
цессе хранения, особенно в межсезонье и в пе-
риоды сезонного дефицита. Традиционные ме-
тоды хранения, такие как охлаждение и консер-
вация, не всегда позволяют в полной мере сох-
ранить органолептические и питательные свой-
ства овощного сырья, а также сопряжены с оп-
ределенными экономическими и экологически-
ми издержками. В связи с этим разработка и 
внедрение эффективных технологий длительно-
го хранения, обеспечивающих сохранение ис-
ходных качеств овощей и снижение потерь при 
хранении, является приоритетной задачей. Од-
ним из перспективных направлений решения 
данной проблемы рассматривается сушка овощ-
ного сырья. Этот метод, основанный на удалении 
влаги из растительной ткани, позволяет значи-
тельно увеличить срок хранения продукта, 
уменьшить его объем и массу, а также снизить 
затраты на транспортировку и хранение в целом. 

Сушка представляет собой один из наиболее 
распространенных и эффективных методов 
консервирования сельскохозяйственного расти-
тельного сырья, основанный на снижении ак-
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тивности воды и ингибировании развития мик-
роорганизмов и ферментативных процессов, 
что обеспечивает длительное сохранение его 
питательных свойств [4]. 

В настоящее время для консервирования 
сельскохозяйственного сырья применяются 
различные методы сушки (конвективная, кон-
дуктивная, радиационная, сублимационная, 
диэлектрическая и осмотическая), обладающие 
как преимуществами, так и недостатками. Кон-
вективная сушка является традиционным мето-
дом, широко применяемым в пищевой промыш-
ленности из-за простоты реализации и экономи-
ческой целесообразности. Однако этот метод, 
основанный на использовании горячего воздуха 
и фазовом переходе, характеризуется значи-
тельной продолжительностью процесса и низ-
кой скоростью удаления влаги. Длительное воз-
действие высоких температур в процессе сушки 
негативно влияет на органолептические и пита-
тельные свойства готового продукта, способст-
вуя появлению нежелательных привкусов, из-
менению цветовых характеристик и снижению 
содержания биологически активных веществ. 
Кондуктивная сушка характеризуется высокой 
скоростью сушки, однако имеет ограничение в 
области применения. Сублимационная сушка, 
обеспечивая максимальное сохранение исход-
ных свойств продукта, является экономически 
невыгодной в связи с высокой себестоимостью. 
Традиционная тепловая сушка, характеризую-
щаяся низкой себестоимостью, приводит к су-
щественной потере биологически активных ве-
ществ. Выбор подходящего способа сушки за-
висит от свойств сырья, требуемого качества 
конечного продукта, экономических соображе-
ний и других факторов [5–11]. 

Таким образом, исследование направлено на 
разработку альтернативной технологии сушки, 
лишенной указанных недостатков. Для оптими-
зации процесса сушки и обеспечения макси-
мальной сохранности ценных биоактивных ком-
понентов, присущих конкретному виду и сорту 
сырья, необходимо предварительно проводить 
комплексную оценку качественных характерис-
тик используемого растительного материала. 
Полученные данные позволят подобрать ра-
циональные параметры сушки, такие как темпе-
ратура, влажность и скорость воздушного пото-
ка, минимизируя потери ценных веществ и 
обеспечивая высокое качество конечного про-
дукта. 

Цель исследования – определение опти-
мальных сортов и гибридов моркови столовой, 
выращиваемых в условиях Краснодарского 
края, для производства сушеной продукции. 

Объекты и методы. Объектом исследования 
являлись сорта и гибриды моркови столовой, 
выращиваемые в условиях Краснодарского края. 
Изучение характеристик овощей (форма, струк-
тура мякоти, семенной состав, устойчивость к 
деформации и т. д.) имеет решающее значение 
для всестороннего исследования процессов суш-
ки. Эти данные позволяют точно моделировать 
физико-химические изменения в овощах при 
сушке и оптимизировать параметры работы су-
шильного оборудования. 

В рамках исследования по выбору сортов 
овощей, наиболее подходящих для сушки, был 
проведен сбор данных о посевных площадях и 
урожайности различных сортов в сельскохозяй-
ственных предприятиях Краснодарского края. 
На основании собранной информации были 
проанализированы данные 25 сортов и гибри-
дов моркови (количество посевных площадей, 
урожайность, морфологические и качественные 
характеристики, устойчивость к болезням), по-
лученные из хозяйств Краснодарского края. 
Приведена сравнительная оценка морфологи-
ческих и качественных характеристик, а также 
сравнение сортов по устойчивости к болезням. 

Результаты и их обсуждение. Анализ пер-
спективных для Краснодарского края сортов 
моркови столовой является важным шагом в 
разработке технологии и оборудования для под-
готовки растительного сырья к сушке с приме-
нением электромагнитных полей крайне низких 
и сверхнизких частот. При выборе сортов для 
сушки будут учитываться размер, форма и дру-
гие характеристики, которые могут влиять на 
эффективность и качество процесса сушки. Эти 
данные будут способствовать созданию опти-
мальных условий для сушки, а также определе-
ния необходимого времени и энергозатрат для 
достижения оптимального результата. 

При выборе перспективных сортов следует 
учитывать не только технологические аспекты 
сушки, но и потребительский спрос. Сушеные 
овощи должны обладать привлекательными 
вкусовыми и ароматическими характеристика-
ми, вызывая положительные эмоции у потреби-
телей. Таким образом, ключевым фактором яв-
ляется выбор сортов, соответствующих требо-
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ваниям рынка и обладающих желаемыми пот-
ребительскими свойствами. 

Исследование включало изучение агробио-
логических и технологических характеристик 25 
сортов и гибридов столовой моркови, рекомен-
дованных к выращиванию в Краснодарском 
крае и зарегистрированных в Государственном 
реестре селекционных достижений, допущен-
ных к использованию на территории Российской 
Федерации [12]. 

Морфологические характеристики моркови 
столовой определяют ее пригодность для суш-
ки, влияя на скорость и равномерность процес-
са, качество конечного продукта, эффектив-
ность подготовки и выбор способа сушки. Изу-
чение этих характеристик позволяет выбрать 
оптимальные сорта моркови и разработать эф-
фективные технологии сушки. Характеристика 
морфологических показателей моркови столо-
вой представлена в таблице 1. 

 
Таблица 1 

Морфологические характеристики моркови столовой 
Morphological characteristics of canteen carrots 

 

Сорт/гибрид Масса, г Форма корнеплодов 

Арго 90 Удлиненно-конусовидная 

Аркадия 254–330 Цилиндрическая 

Белая королева 130–250 Удлиненно-конусовидная 

Бриллианс 120–250 Цилиндрическая 

Диво дивное 125–135 Удлиненно-конусовидная 

Каданс 98–172 Цилиндрическая 

Карамель желтая 130–180 Удлиненно-конусовидная 

Карини 95–160 Конусовидная 

Купар 140–170 Веретеновидная 

Майор 98–170 Цилиндрическая 

Мирна 110–202 Веретеновидная 

Мустанг 138–210 Конусовидная 

Нантина 105–156 Веретеновидная 

Номинатор 120–220 Цилиндрическая 

Редсан 150–165 Цилиндрическая 

Саманта 85–110 Цилиндрическая 

Самсон 125–150 Цилиндрическая 

Скоровская юбилейная 245–326 Удлиненно-конусовидная 

Тотем 120–145 Удлиненно-конусовидная 

Турбо 80–130 Цилиндрическая 

Чаровница золотая 170–200 Веретеновидная 

Шантенэ роял 110–200 Конусовидная 

Шугаснекс 54 60–120 Цилиндрическая 

Элеганс 94–155 Цилиндрическая 

Янтарный плов 160–175 Веретеновидная 

 
Установлено, что изучаемые сорта и гибри-

ды различаются по массе корнеплода (диапазон 
составляет от 60 до 330 г в зависимости от сор-
та) и по форме корнеплода: удлиненно-
конусовидная (Арго, Белая королева, Диво див-
ное, Карамель желтая, Скоровская юбилейная, 
Тотем); цилиндрическая (Аркадия, Бриллианс, 
Каданс, Майор, Номинатор, Редсан, Саманта, 
Самсон, Турбо, Шугаснекс 54, Элеганс); конусо-

видная (Карини, Мустанг, Шантенэ роял); вере-
теновидная (Купар, Мирна, Нантина, Чаровница 
золотая, Янтарный плов). 

Урожайность моркови как объекта сушки яв-
ляется важным экономическим, логистическим и 
технологическим фактором, влияющим на рен-
табельность и эффективность сушильного 
производства. При этом выход товарной про-
дукции – это ключевой показатель, отражающий 
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реальную эффективность производства суше-
ной моркови. Он учитывает не только общий 
объем урожая, но и потери на всех этапах, 
предшествующих сушке. Поэтому при изучении 
моркови как объекта сушки необходимо учиты-
вать как урожайность, так и выход товарной 
продукции, чтобы сделать обоснованные выво-

ды о целесообразности использования тех или 
иных сортов. 

В таблице 2 представлены урожайность и 
выход товарной продукции моркови столовой, 
являющиеся важными показателями качества 
корнеплодов. 

Таблица 2  
Характеристика моркови столовой по урожайности и выходу товарной продукции 

Characteristics of table carrots in terms of yield and yield of marketable products 
 

Сорт/гибрид Урожайность, кг/м2 Выход товарной продукции, % 

Арго 4,0 81–93 

Аркадия 5,7 93 

Белая королева 8,5-9,7 80–90 

Бриллианс 10,7 86–92 

Диво дивное 4,1–4,5 78–86 

Каданс 3,5–7,6 86–91 

Карамель желтая 6,5–8,7 До 96 

Карини 2,7–3,4 81–90 

Купар 2,7–4,7 74–92 

Майор 3,0–4,9 86–95 

Мирна 2,6–4,7 78–93 

Мустанг 4,4–5,1 76–86 

Нантина 2,8–4,1 80–86 

Номинатор 2,8–4,5 83–98 

Редсан 7,8–8,2 93 

Саманта 2,1–2,8 78–92 

Самсон 5,2–7,6 91–94 

Скоровская юбилейная 4,5–7,1 90 

Тотем 5,5–6,0 78–87 

Турбо 1,7–2,8 70–91 

Чаровница золотая 6,0–7,5 83–91 

Шантенэ роял 1,9–3,3 75–90 

Шугаснекс 54 2,0–3,3 72–95 

Элеганс 2,9–5,2 80–92 

Янтарный плов 8,0–8,5 80–95 

 
Установлено, что изучаемые сорта и гибри-

ды различаются по урожайности (от 1,7 до 
10,7 кг/м2). Высокоурожайные (от 6,0 кг/м2): Бе-
лая королева, Бриллианс, Редсан, Чаровница 
золотая, Янтарный плов; сорта со средней уро-
жайностью (от 3,5 кг/м2): Арго, Аркадия, Диво 
дивное, Каданс, Карамель желтая, Мустанг, 
Самсон, Скоровская юбилейная; малоурожай-
ные (от 1,7 кг/м2): Карини, Купар, Майор, Мирна, 
Нантина, Номинатор, Саманта, Турбо, Шантенэ 
роял, Шугаснекс 54, Элеганс. 

Кроме того, высокий выход товарной продук-
ции имеют следующие сорта (от 80 %): Арго, 
Белая королева, Бриллианс, Каданс, Карамель 
желтая, Карини, Майор, Нантина, Номинатор, 
Редсан, Самсон, Скоровская юбилейная, Ча-
ровница золотая, Элеганс, Янтарный плов.  

Устойчивость к болезням является важным 
критерием при выборе сортов моркови для суш-
ки. Использование устойчивых к болезням сор-
тов, соблюдение агротехнических мероприятий 
и тщательная подготовка сырья позволяют ми-
нимизировать потери, улучшить качество суше-
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ной моркови и повысить рентабельность произ-
водства. К примеру, корнеплоды, пораженные 
бактериальной гнилью, непригодны для сушки, 
так как имеют размягченные ткани и неприят-
ный запах, а корнеплоды, пораженные белой 

склероциальной гнилью, снижают выход товар-
ной продукции. 

В таблице 3 представлена характеристика 
корнеплодов моркови столовой по устойчивости 
к цветушности, растрескиванию и болезням. 

 
Таблица 3 

Характеристика корнеплодов моркови столовой по устойчивости 
Characteristics of carrot root crops in terms of stability 

 

Сорт/гибрид 
Устойчивость 
к цветушности 

и растрескиванию 
Устойчивость к болезням 

Арго Не устойчив 
Относительная устойчивость 
(устойчив к альтернариозу) 

Аркадия Устойчив Высокая устойчивость 
Белая королева Устойчив Высокая устойчивость 
Бриллианс Устойчив Высокая устойчивость 
Диво дивное Устойчив Высокая устойчивость 
Каданс Устойчив Высокая устойчивость 
Карамель желтая Устойчив Высокая устойчивость 

Карини Устойчив 
Относительная устойчивость 
(к пероноспорозу и альтернариозу) 

Купар Устойчив 
Относительная устойчивость к альтернариозу, 
черной ножке, церкоспорозу 

Майор Не устойчив Относительная устойчивость 
Мирна Устойчив Высокая устойчивость 
Мустанг Устойчив Устойчив к альтернарии (черной гнили) 
Нантина Устойчив Относительная устойчивость 

Номинатор Устойчив 
Относительная устойчивость, 
имеет устойчивость к заболеваниям ботвы 

Редсан Устойчив 
Относительная устойчивость к болезням 
черная ножка и церкоспороз. 

Саманта Устойчив Относительная устойчивость к альтернариозу 

Самсон Устойчив 
Устойчивость ко многим заболеваниям 
кроме фомоза и черной гнили 

Скоровская 
юбилейная 

Устойчив Высокая устойчивость 

Тотем Устойчив Относительная устойчивость 
Турбо Устойчив Высокая устойчивость 
Чаровница 
золотая 

Устойчивость 
к цветушности 

Высокая устойчивость 

Шантенэ роял Устойчив Относительная устойчивость 
Шугаснекс 54 Не устойчив Относительная устойчивость 

Элеганс Устойчив 
Гибрид обладает средней устойчивостью 
к альтернариозу и мучнистой росе 

Янтарный плов Устойчив Относительная устойчивость 

 
Из представленных выше данных можно от-

метить, что не все сорта и гибриды моркови 
столовой имеют высокую устойчивость к болез-
ням. Наиболее неустойчивыми сортами являют-
ся Арго, Майор и Шугаснекс 54. 

Рассматривая качественные показатели сор-
тов моркови столовой, установлено, что корне-
плоды имеют различия по размерам, окрасу 
кожуры и сердцевины. По размерам корнепло-
ды моркови столовой подразделяют на короткие 
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(Карини, Купар, Шантенэ роял), средние (Арго, 
Брилианс, Каданс, Майор, Мирна, Мустанг, Но-
минатор, Саманта, Самсон, Турбо, Элеганс), 
длинные (Аркадия, Белая королева, Диво див-
ное, Карамель желтая, Нантина, Редсан, Ско-
ровская Юбилейная, Тотем, Чаровница золотая, 
Шугаснекс 54, Янтарный плов). 

В процессе изучения сортовых особенностей 
моркови особое внимание уделялось срокам соз-
ревания как фактору, определяющему пригод-
ность для сушки. Было установлено, что наибо-
лее предпочтительными являются среднеспелые 
и среднепоздние сорта. Преимуществами сред-
неспелых сортов являются оптимальное соот-
ношение показателей урожайности, содержания 
сухих веществ, сахаров и каротина, а также хо-
рошая сохранность после уборки. Среднепозд-
ние сорта, в свою очередь, характеризуются мак-
симальным содержанием сухих веществ и саха-
ров, что обеспечивает высокие показатели качес-
тва сушеного продукта (вкус, выход), а также об-
ладают повышенной лежкостью, позволяющей 
осуществлять длительное хранение без ухудше-
ния потребительских свойств. 

Установлено, что в зависимости от срока соз-
ревания выбранные сорта подразделяются на 
среднеранний (Мирна, Номинатор, Редсан, Тур-
бо); среднеспелый (Арго, Диво дивное, Кара-
мель желтая, Майор, Мустанг, Нантина, Саман-
та, Самсон, Чаровница золотая, Шантенэ роял, 
Шугаснекс 54, Элеганс, Янтарный плов); позд-
неспелый (Аркадия, Белая королева, Брил-
лианс, Каданс, Карини, Купар, Скоровская юби-
лейная, Тотем). 

В рамках подготовки к дальнейшим исследо-
ваниям для переработки на сушку были отобра-
ны корнеплоды моркови столовой, отвечающие 
следующим требованиям к качеству: отсутствие 
механических повреждений, отсутствие призна-
ков поражения вредителями и болезнями, соот-
ветствие среднему размеру, цилиндрическая 
или полудлинная форма, а также небольшая 
степень развития сердцевины. На основании 
соответствия указанным критериям для прове-
дения дальнейших экспериментов по сушке бы-
ли выбраны следующие сорта: Аркадия, Брил-
лианс, Каданс, Редсан, Самсон, Турбо. 

Заключение. В результате проведенных ис-
следований были определены оптимальные 
сорта моркови столовой, предназначенные для 
производства сушеной продукции. Критериями 
отбора служили характеристики, комплексно 
определяющие пригодность моркови для сушки 

и обеспечивающие высокое качество конечного 
продукта, а именно: 

 форма: предпочтение отдается сортам с 
цилиндрической формой корнеплодов. Это обус-
ловлено тем, что такая форма обеспечивает бо-
лее равномерное распределение тепла и влаги в 
процессе сушки, что приводит к более однород-
ному конечному продукту. Цилиндрическая фор-
ма также упрощает процессы нарезки и калиб-
ровки, необходимые при подготовке к сушке; 

 размер: выбор корнеплодов среднего 
размера продиктован оптимальным балансом 
между скоростью сушки и выходом готовой про-
дукции. Слишком крупные корнеплоды требуют 
больше времени для сушки и могут сушиться 
неравномерно, в то время как слишком мелкие 
корнеплоды дают меньший выход готовой про-
дукции. Средний размер обеспечивает опти-
мальную производительность и экономическую 
эффективность процесса сушки; 

 урожайность: использование высокоуро-
жайных сортов является ключевым фактором 
для обеспечения рентабельности производства 
сушеной моркови. Высокая урожайность сни-
жает себестоимость сырья и обеспечивает ста-
бильность поставок, что критически важно для 
промышленного производства; 

 устойчивость к болезням: высокая устой-
чивость к болезням минимизирует потери уро-
жая и снижает необходимость использования 
пестицидов, что положительно сказывается на 
экологичности продукта и сокращает затраты на 
защиту растений. Отсутствие поражений болез-
нями обеспечивает высокое качество сырья и 
улучшает органолептические свойства сушеной 
моркови; 

 устойчивость к цветушности и растрески-
ванию: устойчивость к цветушности гаранти-
рует, что морковь не будет преждевременно 
формировать цветоносы, что снижает ее пище-
вую ценность и пригодность для переработки. 
Устойчивость к растрескиванию обеспечивает 
целостность корнеплодов, что упрощает их под-
готовку к сушке и снижает потери сырья. 

Полученные результаты будут использованы 
при разработке технологии и оборудования для 
подготовки растительного сырья к сушке с при-
менением электромагнитных полей крайне низ-
ких и сверхнизких частот. В частности, данные о 
форме и размере корнеплодов будут учтены 
при проектировании систем подачи и нарезки 
моркови, а информация об устойчивости к бо-
лезням и растрескиванию – при разработке 
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режимов обработки электромагнитными полями, 
направленных на повышение проницаемости 
клеточных мембран для ускорения процесса 
сушки. Учет всех перечисленных характеристик 

позволит создать эффективную и экономичную 
технологию производства сушеной моркови с 
высокими потребительскими свойствами. 
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