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ПРОДУКТЫ ПЕРЕРАБОТКИ ОВОЩЕЙ В ПРОИЗВОДСТВЕ КОНДИТЕРСКИХ ИЗДЕЛИЙ 

ПОВЫШЕННОЙ ПИЩЕВОЙ ЦЕННОСТИ1 
 

Цель исследования – анализ и обобщение мировых исследований пищевого профиля овощей, 
путей использования продуктов их переработки в производстве кондитерских изделий повы-
шенной пищевой ценности и обоснование актуальности использования овощного сырья отече-
ственного производства для моделирования нутриентного состава продукции кондитерской 
отрасли с учетом принципов здорового питания. Кондитерские изделия играют важную роль в 
современном мире, являясь источником удовольствия, удобным перекусом «на бегу», неотъем-
лемой частью культурных традиций. Однако для снижения негативных эффектов от их упот-
ребления необходимо внедрять в процессы производства данного вида продукции принципы здо-
рового питания. Рассмотрено актуальное направление совершенствования пищевого профиля 
кондитерских изделий – введение в их состав продуктов переработки овощей как ценного ис-
точника витаминов, минеральных и фитохимических веществ, а также пищевых волокон; пред-
ставлены данные о пищевой ценности некоторых из них. Рассмотрено влияние разных видов 
технологической обработки, таких как варка, бланширование, варка на пару, обработка микро-
волнами, на изменение химического состава овощей. Подробно рассмотрены функциональные 
свойства тыквы, брокколи, моркови, кабачка. Особое внимание уделяется изучению путей ис-
пользования некоторых видов овощей и овощного сырья в производстве кондитерских изделий, 
таких как шоколад, печенье, кексы (маффины). Использование овощных ингредиентов расши-
ряет ассортимент пищевых продуктов, разработанных с учетом медико-биологических реко-
мендаций. В связи с этим исследования в области моделирования нутриентного состава кон-
дитерских изделий становятся все более актуальными и практически значимыми. Одним из 
перспективных направлений реформулирования кондитерской продукции является использова-
ние в рецептурном составе изделий отечественного овощного сырья с высоким содержанием 
биологически активных веществ. На основании проведенного обзора сделан вывод, что иссле-
дований по использованию продуктов переработки овощей в кондитерских изделиях проводится 
недостаточно, что открывает широкие перспективы для проведения научных работ в данной 
области. 

Ключевые слова: кондитерские изделия, продукты переработки овощей, пищевая ценность, 
витамины, минеральные вещества, пищевые волокна, тыква, брокколи, морковь, кабачок 
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VEGETABLE PROCESSING PRODUCTS IN ADDED NUTRITIONAL VALUE 

CONFECTIONERY PRODUCTION  
 

The objective of the study is to analyze and summarize global research on the nutritional profile of veg-
etables, explore ways of using their processed products in the production of confectionery products with 
increased nutritional value, and substantiate the relevance of using domestically produced vegetable raw 
materials to model the nutrient composition of confectionery products, taking into account the principles of 
healthy eating. Confectionery products play a vital role in the modern world, serving as a source of pleas-
ure, a convenient snack on the run, and an integral part of cultural traditions. However, to reduce the nega-
tive effects of their consumption, it is necessary to implement healthy eating principles in the production 
processes of this type of product. This article considers a current trend in improving the nutritional profile of 
confectionery products – the introduction of vegetable processed products as a valuable source of vita-
mins, minerals and phytochemicals, as well as dietary fiber. Data on the nutritional value of some of these 
products is presented. The effect of various types of technological processing, such as boiling, blanching, 
steaming, and microwave processing, on changes in the chemical composition of vegetables is consid-
ered. The functional properties of pumpkin, broccoli, carrots, and zucchini are considered in detail. Particu-
lar attention is being paid to exploring ways to use certain types of vegetables and vegetable raw materials 
in the production of confectionery products, such as chocolate, cookies, and muffins. The use of vegetable 
ingredients expands the range of food products developed in accordance with medical and biological rec-
ommendations. In this regard, research into modeling the nutrient composition of confectionery products is 
becoming increasingly relevant and practically significant. One promising area for reformulating confec-
tionery products is the use of domestically produced vegetable raw materials with a high content of biolog-
ically active substances in recipes. Based on the review, it is concluded that insufficient research has been 
conducted on the use of processed vegetable products in confectionery products, which opens up broad 
prospects for further research in this area. 

Keywords: confectionery, processed vegetable products, nutritional value, vitamins, minerals, dietary 
fiber, pumpkin, broccoli, carrots, zucchini 
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Введение. Мировые научные исследования 

последних десятилетий убедительно доказы-
вают, что выбор рационов питания существенно 
влияет на продолжительность и качество жизни. 
В Российской Федерации роль питания являет-
ся определяющей при профилактике социально 
значимых неинфекционных заболеваний, фор-
мировании здоровья и поддержании качества 
жизни населения [1–3]. Все более широкое рас-
пространение получают основополагающие вы-

воды ученых, демонстрирующие взаимосвязь 
между снижением количества критически зна-
чимых веществ и калорийности рационов, а 
также употреблением фруктов и овощей, с вы-
соким содержанием пищевых волокон, витами-
нов и минеральных веществ и снижением риска 
возникновения рака, высокого артериального 
давления, диабета и других заболеваний неин-
фекционной природы (табл. 1) [4–7].
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Таблица 1 
Научно обоснованные утверждения о пользе различных пищевых веществ для здоровья 

Scientifically based claims about the health benefits of various nutrients 
 

Утверждения о пользе для здоровья 

Свод федеральных нормативных актов 
(CFR) Управления по контролю качества 

пищевых продуктов и лекарственных 
средств США (FDA) 

Кальций и остеопороз 
Кальций, витамин D и остеопороз 

21 CFR 101.72 

Пищевые липиды (жиры) и рак 21 CFR 101.73 

Натрий и гипертония 21 CFR 101.74 

Насыщенные жиры и холестерин и риск развития 
ишемической болезни сердца 

21 CFR 101.75 

Зерновые продукты, фрукты и овощи, содержащие 
клетчатку, и рак 

21 CFR 101.76 

Фрукты, овощи и зерновые продукты, содержащие 
клетчатку, особенно растворимую клетчатку, и риск 
развития ишемической болезни сердца 

21 CFR 101.77 

Фрукты, овощи и рак 21 CFR 101.78 

Растворимая клетчатка из некоторых продуктов пита-
ния и риск ишемической болезни сердца 

21 CFR 101.81 

 

В последние годы, благодаря успешной реа-
лизации мер формирования приверженности 
здоровому питанию, наблюдается значительный 
сдвиг в сторону сбалансированных рационов. 
Люди все чаще выбирают продукты, богатые 
натуральными ингредиентами, с минимальным 
содержанием пищевых добавок, консервантов и 
сырья глубокой технологической переработки. 
Кроме того, современное общество все больше 
ориентировано на профилактику заболеваний 
сердечно-сосудистой системы, диабета и других 
хронических состояний, связанных с непра-
вильным питанием [8–12]. Одной из важных 
стратегий для формирования здоровой пищевой 
среды является увеличение производства дос-
тупных и недорогих пищевых продуктов, нутри-
ентный профиль которых отвечает основным 
медико-биологическим рекомендациям [13–16]. 
В этой связи модификация рецептур пищевых 
продуктов, ориентированная на повышение их 
пищевой ценности, представляет собой важный 
аспект действий, направленных на снижение 
уровня неинфекционных заболеваний и улуч-
шение здоровья населения. Инициативы по из-
менению рецептур обусловлены различными 
причинами, однако наиболее актуальными и 
распространенными являются: снижение уровня 
критически значимых веществ, таких как насы-
щенные жиры, добавленный сахар и соль, а 

также разработку специализированных и обо-
гащенных изделий [17, 18]. 

Польза обогащенных продуктов питания опре-
деляется наличием в их составе функциональных 
пищевых ингредиентов в количествах, соответст-
вующих физиологическим потребностям челове-
ка, предусмотренным МР 2.3.1.2432-21 «Нормы 
физиологических потребностей в энергии и пи-
щевых веществах для различных групп населе-
ния Российской Федерации», ТР ТС 022/2011 
«Пищевая продукция в части ее маркировки». 
Для интегральной оценки рациона питания ис-
пользуются такие инструменты, как индексы 
качества питания и индексы здорового питания, 
оценивающие рационы относительно соответ-
ствия существующим национальным рекомен-
дациям по здоровому питанию. Известно, что 
чем больше частота потребления кондитерских 
изделий, тем ниже индексы здорового питания. 
Несмотря на это, кондитерские изделия зани-
мают важное место в рационе современного 
человека, являясь не только источником удо-
вольствия и эмоционального комфорта, но и 
частью культурных традиций, праздничных ме-
роприятий и повседневного питания [7, 19–21]. 

Одним из ключевых сегментов кондитерской 
отрасли является шоколад, который в послед-
ние годы находится под сильным ценовым дав-
лением. Основной причиной этого является 



 Вестник КрасГАУ.  2026. № 1 (226) 

244 

 

рост стоимости сырья, в частности какао-бобов. 
Изменение стоимости сырья оказало сущест-
венное влияние на ценовую стратегию, конку-
рентоспособность и структуру рынка шоколад-
ных изделий. В связи с этим на внутреннем 
рынке кондитерских изделий наблюдается сме-
щение спроса с шоколада в сторону других, так 
называемых «нешоколадных», категорий. Поку-
патели все чаще отдают предпочтение мучным 
кондитерским изделиям: сладкому печенью, 
вафлям, пряникам – этот сегмент демонстри-
рует очень быстрый рост [22, 23]. Популярность 
кондитерских изделий мучной группы также 
обусловлена разнообразием органолептических 
характеристик, относительно недорогой стоимо-
стью, удобством употребления. При этом крити-
ческим фактором их состава является высокое 
содержание добавленного сахара, насыщенных 
жиров, пищевых добавок, что в некоторых слу-
чаях может негативным образом сказываться на 
здоровье потребителей, способствуя развитию 
ожирения, сахарного диабета 2-го типа, сердечно-
сосудистых заболеваний и других хронических 
состояний [24–27]. 

Медико-биологические рекомендации по 
формированию сбалансированных рационов 
питания диктуют необходимость разработки 
пищевых продуктов, в т. ч. кондитерских изде-
лий, со сниженным содержанием добавленного 
сахара, жира, соли с введением в рецептурный 
состав натурального растительного сырья 
(цельнозерновой муки, продуктов переработки 
овощей, фруктов и т. д.). При этом для сохране-
ния потребительского спроса на кондитерские 
изделия с модифицированными составами важ-
ной задачей является обеспечение их высоких 
органолептических характеристик [24, 28]. При-
менение современных методов технологических 
воздействий на пищевые системы также позво-
ляет обеспечивать сохранение естественных 
функциональных пищевых ингредиентов в гото-
вой продукции при использовании нетради-
ционного растительного сырья и натуральных 
пищевых добавок, способствуя формированию 
более сбалансированных рационов [24, 29–33]. 

Овощи традиционно считаются ценным ком-
понентом рациона благодаря высокому содер-
жанию витаминов, минеральных веществ, анти-
оксидантов, пищевых волокон, они способ-
ствуют укреплению здоровья и служат важной 
составляющей профилактики различных забо-
леваний. Особую значимость употребление 

овощей приобретает в рационах детей, подро-
стков и пожилых людей – групп населения, под-
верженных особому риску дефицита пищевых 
веществ [34–36].  

Цель исследования – анализ и обобщение 
мировых исследований пищевого профиля 
овощей, путей использования продуктов их пе-
реработки в производстве кондитерских изде-
лий повышенной пищевой ценности и обосно-
вание актуальности использования овощного 
сырья отечественного производства для моде-
лирования нутриентного состава продукции 
кондитерской отрасли с учетом принципов здо-
рового питания.  

Объекты и методы. Объекты исследования – 
научные работы российских и зарубежных ав-
торов в области изучения пищевого профиля 
некоторых видов овощей; влияния различных 
способов обработки на их нутриентный состав; 
путей использования продуктов переработки 
овощей для создания кондитерских изделий 
функциональной направленности. Поиск лите-
ратурных источников осуществлялся в базах 
данных Google Scholar, Pub Med Central, Re-
search Gate, Science Direct, MDPI (Multidiscipli-
nary Digital Publishing Institute) и eLibrary.ru. Ин-
формационной базой для исследования послу-
жили аналитические материалы, справочные 
данные и результаты научных исследований, 
опубликованные на официальных сайтах Феде-
ральной службы по надзору в сфере защиты 
прав потребителей и благополучия человека 
РФ, Министерства здравоохранения РФ, Евро-
пейской комиссии Евросоюза, Министерства 
здравоохранения Канады, Управления по сани-
тарному надзору за качеством пищевых продук-
тов и медикаментов США 

Результаты и их обсуждение. Для поддер-
жания жизни, основных биологических функций 
и физиологических процессов организму тре-
буются эссенциальные вещества, которые по-
ступают вместе с пищевыми продуктами. В ран-
нем возрасте от правильной обеспеченности 
всеми необходимыми нутриентами зависят рост 
и развитие детского организма. В старшем воз-
расте, когда данные процессы завершены, пи-
щевые вещества прежде всего расходуются на 
восстановление организма и поддержание его 
жизненных функций. Питание считается основ-
ным средством укрепления здоровья, снижения 
рисков возникновения и развития хронических 
заболеваний, а также поддержания высокого 
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качества жизни. Современные рационы, как 
правило, характеризуются низким содержанием 
овощей, фруктов, цельного зерна, орехов и ры-
бы и относительно высоким количеством мяса, 
рафинированных зерновых продуктов, конди-
терских и хлебобулочных изделий, добавленно-
го сахара, жира и соли. Приверженность к тако-
му рациону связывают с высоким риском разви-
тия ожирения, диабета, рака, болезней сердца, 
гипертонией и т. п. Например рационы питания с 

высоким содержанием соли связаны с развитием 
гипертонии, рационы с низким содержанием ово-
щей и фруктов – с потенциальным развитием ра-
ка, рационы с низким содержанием кальция и ви-
тамина D – с остеопорозом, а рационы с присут-
ствием высокого содержания сахара – с кариесом 
зубов. Примеры заболеваний и пищевых рас-
стройств, связанных с рационами питания, приве-
дены в таблице 2 [37, 38]. 

 
Таблица 2 

Примеры заболеваний и пищевых расстройств, связанных с рационами питания 
Examplesofdiseasesanddisorderslinkedtodiet 

 

Виды заболеваний 
и пищевых 

расстройств 
Взаимосвязь с пищевыми продуктами 

Болезни сердца 
Избыточный уровень жира в организме, высокое потребление 
транс-жиров, сахара и соли; низкое потребление овощей, фруктов, 
рыбы, орехов и цельного зерна 

Инсульты 
Низкое потребление овощей и фруктов; чрезмерное употребление 
алкоголя; рацион с высоким содержанием животных жиров 

Диабет 2-го типа 
Избыточный уровень жира в организме; низкое потребление ово-
щей, цельнозерновых продуктов и фруктов; высокое потребление 
сахара с добавками 

Цирроз печени 
Чрезмерное употребление алкоголя; отсутствие сбалансированного 
питания 

Гипертония 
Избыточное потребление натрия (соли) и недостаточное потребление 
калия; избыточное потребление алкоголя; недостаточное потребление 
овощей и фруктов; избыточный уровень жира в организме 

Кариес зубов  
и заболевания десен 

Чрезмерное или частое употребление сахара; недостаточное по-
требление фтора 

Остеопороз 
Недостаточное количество кальция и витамина D; низкое потребле-
ние овощей и фруктов 

Ожирение 

Чрезмерное употребление «пустых» калорий; чрезмерное употреб-
ление продуктов высокой энергетической плотности с низким со-
держанием сбалансированных по нутриентному составу пищевых 
продуктов 

Болезнь Альцгеймера 
Регулярное употребление продуктов с высоким содержанием жи-
вотных жиров; низкое употребление оливкового масла, овощей, 
фруктов, рыбы и цельных зерен 

 
Сбалансированное питание должно соответ-

ствовать четырем основным универсальным 
принципам, основанным на физиологии челове-
ка и имеющим клинически доказанную эффек-
тивность (рис. 1) [39, 40]. 

В настоящее время Россия занимает пятое 
место в мире по объемам производства кондитер-
ских изделий. В 2024 г. объем производства кон-
дитерских изделий в России достиг 4,3 млн т  

(+3,9 % г/г). Половину (50 %) в общем объеме 
категории занимают мучные изделия в виде пе-
ченья, пряников, вафель, пирожных и тортов. 
Прирост их объема производства составил  
4,7 % г/г и достиг 2,2 млн т. Среднедушевое по-
требление кондитерских изделий составляет 
26,3 кг. Наибольшее количество потребляемых 
продуктов приходится на мучные изделия, такие 
как печенье и вафли [41, 42]. 
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Рис. 1. Основные принципы сбалансированного питания 
Basic principles of balanced nutrition 

 

Кондитерские изделия, как правило, характе-
ризуются высокой энергетической ценностью, 
но при этом содержат незначительное количе-
ство белка, обладают высоким уровнем жиров и 
легкоусвояемых углеводов. Эти характеристики 
не позволяют отнести их к категории полезных 
для здоровья продуктов питания, которые 
должны обеспечивать не только калорийность 
рациона, но и поступление в организм значи-
тельного количества полезных пищевых ве-
ществ. В изделиях мучной группы основой ре-
цептурного состава является мука пшеничная 
хлебопекарная высшего сорта. Зерновые куль-
туры считаются полезным источником макро- и 
микронутриентов в рационе. Однако помол зерна 
пшеницы с целью получения муки высшего сорта 
имеет доказанное негативное влияние на общую 
пищевую ценность конечного продукта, приводя к 
снижению содержания в нем витаминов, мине-
ральных веществ, пищевых волокон и т. д.  
[43, 44]. Кроме того, существенным препятст-
вием для увеличения содержания естественных 
функциональных пищевых ингредиентов в 
большинстве групп кондитерских изделий яв-
ляется то, что многие натуральные источники, 
содержащие их в своем составе, например 
овощи, обычно не используются в качестве сы-
рья при производстве данного вида продукции 
[45, 46]. 

Овощи являются важнейшими компонентами 
питания человека благодаря своей высокой пи-
щевой ценности: значительному содержанию 
пищевых волокон, витаминов, минеральных и 
фитохимических веществ (фенольных соедине-
ний, флавоноидов, биоактивных пептидов и  
т. д.) [47, 48]. Помимо повышения пищевой цен-

ности готовых изделий овощи оказывают влия-
ние на цвет, текстуру и вкус конечного пищевого 
продукта. Изучению пищевого профиля овощей 
посвящено значительное количество научных 
исследований. Установлено, что большая их 
часть содержит порядка 80 % влаги, однако со-
держание воды в таких овощах, как огурец, 
шпинат, помидоры, капуста, салат и некоторые 
другие, может достигать 90 %. При этом в ово-
щах с высоким содержанием крахмала вода со-
ставляет менее 50 % [49, 50]. 

Вторым по распространенности компонентом 
в химическом составе овощей являются углево-
ды (табл. 3). В среднем овощи содержат от 1,3 
до 38,1 % углеводов. Основными источниками 
простых углеводов (сахаров) в них являются 
глюкоза, фруктоза и сахароза. Овощи, такие как 
горох, фасоль, картофель и батат, содержат 
значительное количество крахмала, вследствие 
чего являются значимыми источниками усвояе-
мых углеводов и энергии [51–53]. 

Количество пищевых волокон в овощах 
варьируется в зависимости от их вида, степени 
зрелости, условий выращивания и т. д. (см. 
табл. 3). Состав пищевых волокон определяет 
физиологическое действие конкретных овощей 
[56, 57]. В соответствии с определением, приня-
тым во многих странах, термин «пищевые во-
локна» относится к компонентам клеточных сте-
нок растений, которые включают в себя такие 
вещества, как пектин, β-глюканы, гемицеллюло-
зу, целлюлозу, лигнин, олигосахариды и камеди. 
Основными компонентами пищевых волокон 
являются растворимые или нерастворимые 
фракции. Пищевые волокна могут быть устой-
чивыми к перевариванию и адсорбции в тонком 
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кишечнике человека, полностью или частично 
ферментируемыми в толстом кишечнике. Такие 
вещества, как пектин, гемицеллюлоза и целлю-
лоза, частично перевариваются, но лигнин не 
переваривается бактериальными ферментами. 
Лигнин также может снижать перевариваемость 
других компонентов волокон [51, 58–61]. Научно 
доказано, что пищевые волокна способствуют 
снижению уровня холестерина в крови, умень-
шая тем самым риск возникновения сердечно-
сосудистых заболеваний. Кроме того, употреб-
ление пищевых волокон эффективно при желу-
дочно-кишечных заболеваниях, контроле веса и 
некоторых видах рака [62–65]. Рекомендуемое 
потребление пищевых волокон для взрослых 
составляет 25–30 г/день. При этом оптималь-
ным считается соотношение растворимых и не-
растворимых пищевых волокон 30 : 70, т. е.  

8–10 г/день растворимых и 8–25 г/день нерас-
творимых. В РФ физиологическая потребность в 
пищевых волокнах для взрослого человека со-
ставляет 20–25 г/сут или 10 г/1000 ккал, для де-
тей старше 1 года – 10–22 г/сут. Как правило, 
пищевые волокна концентрируются в кожуре, 
поэтому многие ученые рекомендуют перераба-
тывать и употреблять овощи вместе с ней. При-
готовление овощей приводит к изменению в них 
соотношения нерастворимых и растворимых 
пищевых волокон. Как показывают результаты 
исследований, температурная обработка мор-
кови и капусты приводит к увеличению в них 
массовой доли растворимых пищевых волокон 
и, соответственно, к снижению нерастворимых 
[61, 66, 67]. 

 

Таблица 3 
Макронутриентый состав некоторых видов овощей (в 100 г) [51, 54, 55] 

Macronutrient composition of some types of vegetables (per 100 g) [51, 54, 55] 
 

Вид овощей Углеводы, г Белок, г Жир, г 
Пищевые 
волокна, г 

ЭЦ, кал 

Спаржа 3,88 2,20 0,12 2,1 20 

Стручковая фасоль 7,13 1,82 0,12 3,2 31 

Фасоль (зерна) 4,1 4,2 0,50 8,0 73 

Свекла 9,55 1,61 0,17 2,8 43 

Брокколи 6,64 2,82 0,37 2,6 34 

Брюссельская капуста 8,95 3,38 0,30 3,8 43 

Белокочанная капуста 5,80 1,28 0,10 2,5 25 

Морковь 9,58 0,93 0,24 2,8 41 

Цветная капуста 5,30 1,98 0,10 2,0 25 

Картофель белый 15,71 1,68 0,10 2,1 69 

Огурец 3,63 0,65 0,11 0,5 15 

Бамия 7,03 2,00 0,10 3,2 31 

Горох 14,45 5,42 0,40 2,6 81 

Перец сладкий 4,64 0,86 0,17 1,7 20 

Тыква 6,50 1,00 0,10 0,5 26 

Кукуруза сладкая желтая 19,02 3,22 1,18 2,0 86 

Кабачки 3,27 1,21 0,32 1,0 19 

Шпинат 3,63 2,86 0,39 1,5 23 

Томаты 3,92 0,88 0,20 4,1 18 

 
Белки являются одним из важных макронут-

риентов, необходимых человеку для поддержа-
ния правильного роста и развития. Содержание 
белка в овощах обычно колеблется в пределах 
0,5–3,4 %, однако некоторые виды овощей (на-
пример горох, фасоль, сладкая кукуруза и неко-
торые виды тыквы) содержат значительное ко-

личество белка. Липиды присутствуют в овощах 
в очень незначительных количествах – 0,02–1,4 
% (см. табл. 3) [51, 54]. 

Микронутриенты необходимы человеку в ма-
лых количествах, но их значение для физиоло-
гических функций организма невозможно пере-
оценить. Микронутриенты делятся на две ос-
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новные категории: витамины и минеральные 
вещества. Витамины, в свою очередь, подраз-
деляются на водорастворимые и жирораство-
римые. Овощи являются основным источником 
водорастворимых витаминов, в то же время жи-

рорастворимые витамины содержатся в них в 
незначительных количествах, хотя присутст-
вуют каротиноиды, предшественники витамина 
А (табл. 4) [51, 54, 55, 68–71]. 

Таблица 4 
Содержание витаминов в некоторых овощах (в 100 г) 

Vitamin content in some vegetables (per 100 g) 
 

Вид овощей 
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Спаржа 13–41 0,38–0,55 0,10–0,23 0,08–0,30 0,80–1,5 25–156 

Стручковая 
фасоль 

5–28 0,02–0,60 0,04–0,24 0,05–0,14 0,20–1,14 12–48 

Свекла Следы – 6 Следы – 0,1 0,01–0,03 0,01–0,06 0,06–0,4 20 

Брокколи 40 2,50 0,06 0,20 0,60 50 

Брюссельская 
капуста 

35–128 0,18–0,7 0,06–0,13 0,09–0,19 0,40–1,04 14–86 

Белокочанная 
капуста 

20–220 Следы – 4,80 0,03–0,17 0,03–0,21 0,15–1,55 20 

Морковь 4–58 6–13,6 0,04–0,07 0,03–0,05 0,20–1,16 10 

Цветная  
капуста 

8–114 Следы – 0,04 0,04–0,13 0,04–0,10 0,25–0,89 30 

Огурец 8–19 0–0,04 0,02–0,10 0,02–0,11 0,10–0,60 6 

Горох 12–35 0,18–0,5 0,25–0,52 0,06–0,14 1,3–3,3 8–46 

Перец  
зеленый 

73–342 0,15–2,7 0,03–0,1 0,02–0,18 0,3–2,17 – 

Тыква 4–20 0,17–5,9 0,04–0,05 0,03–0,08 0,4–0,9 – 

Картофель 
белый 

8–64 Следы – 0,03 0,04–0,16 0,02–0,04 0,3–5,1 6 

Шпинат 1–59 2,88–7,35 0,05–0,15 0,08–0,24 0,35–0,75 53–129 

Кабачки 3–46 Следы – 4,3 0,02–0,1 0,01–0,1 0,2–1,4 8–23 

Кукуруза 
сладкая 

10 0–0,06 0,15 0,1 1,7 – 

Томаты 19–48 0,19–1,45 0,04–0,11 0,02–0,12 0,45–0,91 5 

 
Дефицит фолиевой кислоты является одним 

из распространенных дефицитов витаминов в 
мире. Недостаток фолиевой кислоты, наряду с 
витамином В12, приводит к нарушению клеточ-
ного деления, вследствие чего эритроциты кро-
ви становятся макроцитарными и их количество 
уменьшается по сравнению с нормой. Это со-
стояние особенно часто встречается во время 
беременности, когда возрастает метаболиче-
ская потребность в фолиевой кислоте. Влияние 

дефицита фолиевой кислоты на обновление 
клеток слизистой оболочки кишечника может 
приводить к возникновению желудочно-кишеч-
ных расстройств. Потенциальными источниками 
фолиевой кислоты являются зеленые листовые 
овощи, такие как шпинат, а также бобовые, 
спаржа и ряд других (см. табл. 4) [72–75]. Ас-
корбиновая кислота (витамин С), совместно с α-
токоферолом и β-каротином, играет важную 
роль в защите клеток от окислительных процес-
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сов. В этой функции аскорбиновая кислота ней-
трализует многие типы свободных радикалов, яв-
ляясь основным водорастворимым антиоксидан-
том в плазме и тканях организма. Сообщалось и о 
других полезных свойствах аскорбиновой кислоты: 
снижение артериального давления, атеросклеро-
за, последствий диабета, простуды и других ин-
фекций [76, 77]. Брюссельская и белокочанная 
капуста, зеленый перец, горох, картофель, поми-
доры, цветная капуста в сыром виде являются 
важными источниками витамина С. Технологиче-
ские процессы переработки овощей могут привес-
ти к значительной потере данного вещества, 
имеющего тенденцию к разложению под воздейст-
вием температуры [78, 79]. 

Овощи представляют собой не только важ-
ный источник витаминов, но и минеральных 
веществ, играющих ключевую роль в поддер-
жании и регуляции различных физиологиче-
ских процессов организма. Кальций, фосфор, 
магний и калий, необходимые в относительно 
больших количествах, относятся к основным 
макроэлементам [80–83]. Микроэлементами 
принято называть вещества, требуемые в зна-
чительно меньших концентрациях (железо, 
цинк, марганец, селен и медь). Несмотря на их 
малую концентрацию, микроэлементы играют 
очень важную роль для нормального функцио-
нирования обменных процессов и поддержа-
ния гомеостаза [84, 85]. 

 
Таблица 4 

Содержание минеральных веществ в некоторых овощах, мг/100 г 
Mineral content in some vegetables, mg/100 g 

 

Вид овощей 
Кальций 

Ca 
Железо 

Fe 
Магний 

Mg 
Фосфор 

P 
Калий 

K 
Натрий 

Na 
Цинк 

Zn 
Медь 

Cu 
Марганец 

Mn 

Спаржа 24 2,14 14 52 202 2 0,54 0,189 0,158 

Стручковая 
фасоль 

44 0,65 18 29 146 1 0,25 0,057 0,285 

Фасоль 17 0,81 21 37 187 6 0,40 0,159 0,182 

Морковь 33 0,30 12 35 320 69 0,24 0,045 0,143 

Цветная  
капуста 

22 0,42 15 44 299 30 0,27 0,039 0,155 

Брокколи 47 0,73 21 66 316 33 0,41 0,049 0,21 

Брюссельская 
капуста 

42 1,40 23 69 389 25 0,42 0,070 
0,337 

 

Капуста 40 0,47 12 26 170 18 0,18 0,019 0,160 

Огурец 67 1,77 26 48 521 46 0,50 0,225 0,426 

Тыква 58 0,80 39 28 130 130 0,38 0,093 0,639 

Картофель 36 0,59 29 71 375 10 0,59 0,120 0,560 

Перец  
сладкий 

12 0,81 23 57 425 6 0,30 0,110 0,153 

Перец  
зеленый 

10 0,34 10 20 175 3 0,13 0,066 0,122 

Горох 138 6,20 50 58 554 56 1,07 0,149 0,160 

Томаты 30 0,30 11 27 191 67 0,27 0,085 0,134 

Картофель 
сладкий 

43 0,55 33 84 591 11 0,23 0,172 0,383 

 
Термическая обработка является одним из 

распространенных способов производства про-
дуктов переработки овощей. При этом воздей-
ствие высоких температур приводит к потере их 
пищевой ценности: разрушению термолабиль-
ных витаминов и аминокислот [86, 87]. В иссле-

довании, направленном на изучение влияния 
пяти различных способов приготовления брок-
коли на содержание пищевых веществ (витами-
на С, растворимого белка и сахара) и фитохи-
мических соединений (каротиноидов и глюкози-
нолатов), установлено, что все способы приго-
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товления, за исключением приготовления на 
пару, привели к значительным потерям хлоро-
филла и витамина С, а также к значительному 
снижению общего количества растворимых бел-
ков и сахаров [88]. 

Проведены исследования по оценке влияния 
различных методов приготовления овощных 
культур (брокколи, мангольда, картофеля, слад-
кого картофеля, моркови, шпината, цуккини) на 
содержание и сохранность витаминов, таких как 
β-каротин, витамины С, Е и К).  Установлено, 
что процесс варки практически полностью раз-
рушал витамин С во всех изученных образцах, 
особенно в вареном мангольде. Бланширование 
также приводило к разрушению витамина С, при 
этом наибольшая потеря вещества выявлена в 
шпинате. Обработка паром также снизила со-
держание витамина С во всех овощах, за ис-
ключением брокколи. В свою очередь, воздей-
ствие микроволн оказало меньшее негативное 
влияние на уровень витамина С, при этом высо-
кое сохранение (> 90 %) наблюдалось в шпина-
те, моркови, сладком картофеле и брокколи.  
В результате приготовление на пару и в микро-
волновой печи позволяло сохранить высокие 
концентрации этого витамина по сравнению с 
варкой, благодаря меньшему контакту с водой и 
использованию относительно низких темпера-
тур [89, 90]. 

В рамках следующего исследования автора-
ми проведено сравнение методов приготовле-
ния овощей (органических и традиционно вы-
ращенных брокколи, цуккини и моркови) с це-
лью определения наиболее эффективного спо-
соба сохранения минеральных веществ, таких 
как калий и натрий, а также каротиноидов. У ор-
ганически выращенных цуккини содержание 
калия и натрия снижалось почти при всех спо-
собах обработки, тогда как у традиционно вы-
ращенных образцов калий оставался стабиль-
ным при варке. Брокколи показывала сходные 
уровни калия при варке и обработке паром вне 
зависимости от метода выращивания. Органи-
ческая морковь легче теряла натрий. Во всех 
случаях количество каротиноидов увеличива-
лось при обработке, особенно у брокколи и ор-
ганической моркови, где концентрация была 
выше, чем в сыром виде. У брокколи, выращен-
ной по традиционной технологии, такого роста 
не наблюдалось, а у моркови при традиционном 
выращивании лишь приготовление с использо-
ванием комбинированного воздействия приво-

дило к повышению каротиноидов. Полученные 
результаты исследования авторы связывают с 
высокой чувствительностью овощей к внешним 
воздействиям (температуре, влажности и т. д.), 
а также с особенностями агротехники органиче-
ских и традиционно выращиваемых культур, в 
частности с использованием удобрений, содер-
жащих калий и натрий, при традиционной тех-
нологии выращивания [91]. При разработке кон-
дитерских изделий использование в рецептуре 
органического или традиционно выращенного 
овощного сырья будет зависеть от технологиче-
ских параметров их производства и заданных 
свойств.  

В результате изучения влияния трех спосо-
бов приготовления (варка, приготовление на 
пару и приготовление в микроволновой печи) на 
химический состав и физические свойства цвет-
ной капусты, моркови и сладкого картофеля ус-
тановлено, что способ и продолжительность 
термического воздействия существенно влияли 
на пищевую ценность всех видов овощей. Варка 
приводила к повышению доступности каротина, 
однако наблюдались потери витамина С, фе-
нольных соединений и снижалась антиокси-
дантная активность. Например кипячение с те-
чение 30 мин привело к потере 50–60 % вита-
мина С в цветной капусте [92].  

Процесс замораживания также оказывает 
влияние на химический состав овощей, приводя 
к снижению содержания фенольных соединений 
по сравнению со свежими овощами. В образцах 
замороженных цуккини наблюдалось также за-
метное снижение антиоксидантной активности 
[93]. Влияние технологических процессов пере-
работки на некоторые пищевые вещества пред-
ставлено на рисунке 2 [51, 94, 95]. 

Во многих отраслях пищевой промышленно-
сти технологически обосновано использование 
продуктов переработки овощей в виде дегидра-
тированного порошкообразного сырья. Процесс 
сушки обуславливает протекание ряда физико-
химических реакций, приводящих к значитель-
ным изменениям качественных характеристик 
получаемого сырья, а также существенной по-
тере витаминов и фитохимических веществ  
[96, 97]. Однако степень сохранения витаминов 
в овощных порошках варьируется в зависимо-
сти от вида овощей и чувствительности кон-
кретных витаминов к воздействию высоких тем-
ператур, кислорода и света [98–100]. 
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Тыква. В настоящее время в нашей стране 
рынок свежей тыквы демонстрирует значитель-
ное развитие, связанное, в первую очередь, с 
увеличением интереса к сбалансированным 
рационам питания и здоровому образу жизни. 
Согласно аналитическим данным, урожай тыквы 
в России по итогам 2025 г. составил около  
610 тыс. т [101, 102]. Тыква является значимым 

источником естественных функциональных пи-
щевых ингредиентов [103–106]. Продукты пере-
работки тыквы, такие как семена и кожура, так-
же обладают высокой пищевой ценностью и мо-
гут быть использованы в качестве нетради-
ционного сырья при производстве кондитерских 
изделий [107–109]. 

 

 
 
Рис. 2. Влияние технологических процессов переработки на некоторые пищевые вещества 

Effects of processing on various nutrients 
 
Использование тыквенной мякоти, порошка и 

побочных продуктов (кожуры, семян) в рецепту-
ре кондитерских изделий существенно повы-
шает их пищевую ценность за счет увеличения 
содержания пищевых волокон, белка, бета-
каротина и минеральных веществ, включая ка-
лий, кальций, магний и цинк. В качестве функ-
ционального ингредиента продукты из тыквы 
находят применение в производстве хлебобу-
лочных изделий, печенья, оказывая положи-
тельное влияние на антиоксидантную актив-
ность, укрепляя структуру клейковинного карка-
са и повышая органолептические характеристи-
ки продукции. Исследования показывают, что 
добавление 10–15 % тыквенного порошка улуч-
шает структуру теста, повышает уровень бета-
каротина и улучшает общие полезные свойства 
конечного продукта. Использование 10 % лио-
филизированной муки из мякоти тыквы в рецеп-
туре крекеров взамен пшеничной муки значи-
тельно увеличивало содержание β-каротина, 

общее содержание фенольных соединений и 
антиоксидантную активность в изделиях [110]. 
Анализ результатов исследований по измене-
нию нутриентного состава печенья показал, что 
добавление в его состав смеси муки из тыквен-
ной мякоти, семян и остатков крахмала привело 
к заметному снижению уровня углеводов в гото-
вых изделиях (от 47,2 до 49,1 %,) в то время как 
в контрольном образце, изготовленном исклю-
чительно из пшеничной муки, содержание угле-
водов составило 60,3 %. Анализ аминокислот-
ного состава изделий с тыквенной мукой пока-
зал полное соответствие рекомендациям ФАО/ 
ВОЗ для взрослого населения. В числе домини-
рующих аминокислот были выявлены глутами-
новая кислота, аланин, лейцин и валин. Кроме 
того, усвояемость белка in vitro у печенья с тык-
венным сырьем оказалась существенно выше, 
чем у контрольного образца. Гликемический ин-
декс изделий с тыквенной мукой находился в 
районе 50–52 %, что значительно ниже показа-
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теля контрольного образца (61,43 %) [111]. Ис-
пользование порошка из тыквенных семечек и 
кожуры в рецептуре печенья позволило полу-
чить изделие, обогащенное пищевыми волок-
нами [112, 113]. В маффинах замена пшеничной 
муки мукой из тыквы приводила к увеличению 
содержания в изделиях пищевых волокон, тык-
венное пюре в рецептуре данных изделий, в 
свою очередь, может использоваться в качестве 
замены части сливочного масла [114, 115]. 

Брокколи. Брокколи представляет собой 
ценный источник витаминов C, K и А, а также 
целого ряда минеральных веществ, в т. ч. каль-
ция и железа. В составе этого овоща обнаружен 
ряд значимых антиоксидантных соединений, 
включая витамин E, β-каротин и разнообразные 
флавоноиды, что обусловливает высокую био-
логическую активность брокколи и ее значи-
тельный вклад в поддержание здоровья и про-
филактику хронических заболеваний [116–118]. 
Рынок брокколи в России в 2025 г. находится в 
фазе динамичного развития, характеризуясь 
ростом интереса к здоровому питанию и увели-
чением внутреннего производства [119]. 

Брокколи и продукты ее переработки широко 
используются в качестве нетрадиционного сы-
рья в производстве кондитерских изделий. Ис-
следования свидетельствуют также о возмож-
ности включения побочных продуктов брокколи, 
таких как листья, в состав шоколада, с целью 
повышения пищевой ценности и создания ново-
го функционального продукта. Добавление 5 % 
желе из листьев брокколи позволило получить 
шоколад с оптимальными качественными ха-
рактеристиками, при этом значительно увели-
чивая его антиоксидантную активность и содер-
жание фенольных соединений [120]. Перера-
ботка нестандартных соцветий брокколи в гид-
роспиртовые экстракты и муку и их использова-
ние в качестве рецептурных компонентов кон-
дитерских изделий является эффективным спо-
собом повышения пищевой ценности послед-
них. В опубликованном исследовании показано, 
что введение 10 % муки из брокколи в печенье 
обеспечивало увеличение в его составе глюко-
зинолатов (серосодержащих органических соеди-
нений), каротиноидов и фенольных соединений 
при одновременном сохранении высоких орга-
нолептических характеристик. Гидроспиртовые 
экстракты, в свою очередь, могут быть ценными 
ингредиентами для рецептур жидких или полу-
твердых пищевых продуктов [121]. Ряд ученых 

оценивали влияние порошка листьев брокколи 
на содержание биоактивных соединений и ан-
тиоксидантную активность бисквита. Установ-
лено, что порошок листьев брокколи богат бел-
ками, минеральными и биологически активными 
веществами, такими как глюкозинолаты, уро-
вень которых в готовых изделиях превышал 
ожидаемые показатели, что свидетельствовало 
о синергетическом эффекте. Включение порош-
ка листьев брокколи привело к повышению ан-
тиоксидантной способности изделий, их органо-
лептические характеристики зависели от со-
держания порошка листьев брокколи. Добавле-
ние 2,5 % порошка в качестве замены крахмала 
обеспечивало оптимальный нутрицевтический 
потенциал конечного продукта без ухудшения 
вкусовых и текстурных свойств [122]. 

Морковь. Морковь – настоящий кладезь пи-
щевых веществ, особенно богата бета-
каротином, который организм преобразует в 
витамин А, необходимый для зрения и иммуни-
тета. Она также содержит пищевые волокна, 
способствующие здоровому пищеварению, раз-
личные витамины и минеральные вещества, 
такие как витамин К, С, калий. Морковь способ-
ствует укреплению здоровья благодаря своим 
антиоксидантным свойствам и потенциальной 
роли в профилактике хронических заболеваний 
[123–127]. По данным экспертно-аналитического 
центра агробизнеса «АБ-Центр», в 2024/25 
сельскохозяйственном году предложение мор-
кови промышленного выращивания в России 
достигло рекордных 1,18 млн т (+11,7 % г/г). 
Рост обеспечивался за счет наращивания внут-
реннего производства [128]. 

Желейные конфеты, содержащие в своем со-
ставе измельченный жмых черной моркови, де-
монстрировали повышение показателей пищевой 
ценности по сравнению с контрольным образцом, 
и, кроме того, обладали функциональными свой-
ствами и высокой стабильностью к окислитель-
ным процессам в процессе хранения. Также су-
ществуют работы по успешному использованию 
моркови в производстве конфет, имеющих высо-
кую антиоксидантную активность и высокое со-
держание бета-каротина [129, 130]. 

В недавнем исследовании рассматривалась 
возможность обогащения порошка шоколада 
морковным порошком (до 15 %), богатым биоло-
гически активными соединениями. Добавление 
сырья из моркови привело к снижению массовой 
доли сахара и жира и увеличению содержания 
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фенольных соединений, каротиноидов, витами-
на С, а также к антиоксидантной активности в 
готовом продукте. Установлено, что добавление 
10 % морковного порошка является оптималь-
ным для повышения пищевой ценности и со-
хранения требуемых органолептических харак-
теристик порошка шоколада [131]. Каротин, со-
держащийся в морковном сырье, широко ис-
пользуется в производстве кондитерских изде-
лий в качестве красителя. Однако каротиноиды 
очень чувствительны к воздействию температу-
ры, света и кислорода. Предложен эффектив-
ный способ сохранения цвета в конфетах путем 
использования порошка моркови, инкапсулиро-
ванного с использованием мальтодектсринов и 
крахмалов различной модификации [132]. Пока-
зана возможность использования порошкооб-
разного концентрата пищевых волокон из жмы-
ха моркови в производстве безглютеновых кек-
сов (маффинов). Данный прием позволил повы-
сить содержание пищевых волокон в изделии и 
снизить показатель активности воды [133]. 

Кабачки. Кабачки являются низкокалорий-
ным продуктом, имеющим высокую пищевую 
ценность – они богаты калием, фолиевой кисло-
той и провитамином А; содержат высокий про-
цент магния, фосфора и витамина С, которые 
необходимы для формирования и поддержания 
здоровья костей и мозга. Регулярное потребле-
ние кабачков помогает лечить астму; способст-
вует предотвращению состояний, вызванных 
дефицитом витамина С, улучшению пищеваре-
ния, поддержанию здоровья сердечно-сосудис-
той системы, что особенно актуально в усло-
виях растущего интереса к здоровому образу 
жизни [134–137]. Валовые сборы кабачков в 
промышленном секторе овощеводства России 
выросли за последние 5 лет на 12,9 %  
(на 13,6 тыс. т), за 10 лет – на 84,0 %  
(на 54,2 тыс. т) [138]. 

 В научных исследованиях, посвященных ис-
пользованию кабачков в кондитерских изделиях 
и пищевой промышленности в целом, основное 
внимание уделяется использованию пюре из 
цуккини в качестве функционального низкокало-
рийного заменителя жиров или яиц. Результаты 
исследований показывают, что пюре из цуккини 
может успешно заменить яйца, обеспечивая 
схожие реологические свойства теста и высокую 

потребительскую приемлемость готовых изде-
лий [139, 140]. Применение кабачка в мучном 
кондитерском изделии типа «брауни» обеспечи-
вало превосходное сохранение влаги в нем по 
сравнению с контрольным образцом, а содер-
жание жира снижалось в изделии в три раза 
[141]. Однако, по нашему мнению, исследова-
ний по влиянию продуктов переработки кабачка 
на кондитерские изделия проводилось недоста-
точно, что открывает широкие перспективы для 
научных исследований в данной области. 

Заключение. Овощи являются богатым ис-
точником необходимых пищевых веществ, осо-
бенно пищевых волокон, антиоксидантов, вита-
минов и минеральных веществ. Наличие фито-
химических веществ позволяет овощам выпол-
нять ряд терапевтических функций, повышая 
эффективность борьбы против сердечно-
сосудистых заболеваний, рака и сахарного диа-
бета. Введение продуктов переработки овощей 
в кондитерскую продукцию соответствует прин-
ципам сбалансированного питания и способст-
вует формированию здоровых пищевых привы-
чек. Использование овощного сырья – один из 
эффективных способов разработки кондитер-
ских изделий с функциональными свойствами, 
обогащения их витаминами, минеральными ве-
ществами и пищевыми волокнами. Следует от-
метить, что большинство эссенциальных ве-
ществ овощей являются термически нестабиль-
ными и могут разрушаться при проведении тех-
нологических процессов производства конди-
терских изделий, таких как выпечка, уваривание 
и т. д. В связи с этим перед производителями и 
научными специалистами стоит задача в поиске 
и разработке инновационных и эффективных 
методов, которые будут являться альтернати-
вой традиционной термической обработке. На 
основе проведенного обзора сделан вывод, что 
объем существующих исследований, посвящен-
ных применению продуктов переработки ово-
щей в кондитерской промышленности, является 
весьма ограниченным, что открывает широкие 
возможности для научных исследований, на-
правленных на углубленное изучение возмож-
ностей использования овощей и продуктов их 
переработки для расширения ассортимента 
данной группы пищевой продукции.  
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