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В работе предложена комплексная ресурсосберегающая технология перера­
ботки моркови с получением двух базовых продуктов - сухого каротинсодержащего 
обогатителя «Каротинка», полученного на основе морковных выжимок и жидкого ка­
ротинсодержащего наполнителя «Морковный мед», полученного на основе морковного 
сока. 
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Растущая во в с е м м и р е т е н д е н ц и я к оздоровительному п и т а н и ю привела п р о ­
изводителей к увеличению производства ф у н к ц и о н а л ь н ы х продуктов . Для к о р р е к ­
ции п и щ е в о й ц е н н о с т и и свойств п и щ е в ы х продуктов часто п р и м е н я ю т биологичес­
ки активные добавки (БАД), которые п о з в о л я ю т о п т и м и з и р о в а т ь состав, повысить 
пищевую ц е н н о с т ь , с ф о р м и р о в а т ь их ф у н к ц и о н а л ь н ы е свойства. П о т р е б н о с т ь в 
них ч р е з в ы ч а й н о высока и растет из года в год. Так как в Украине БАД п р о и з в о д я т в 
о граниченных количествах, с о в р е м е н н ы й их р ы н о к заполнен товарами и м п о р т н о г о 
производства , поэтому разработка новых видов БАД отечественного производства 
из растительного сырья я в л я е т с я актуальной и п е р с п е к т и в н о й . Среди них интерес 
представляют в и т а м и н о с о д е р ж а щ и е п о л и ф у н к ц и о н а л ь н ы е добавки , которые я в ­
ляются с л о ж н ы м и м н о г о к о м п о н е н т н ы м и системами с о п р е д е л е н н ы м и свойствами . 
Особенно ц е н н ы п р и р о д н ы е к о м п л е к с ы к а р о т и н о и д о в , которые обладают высокой 
стабильностью, устойчивостью к в о з д е й с т в и я м технологического процесса и имеют 
физиологическую активность . Большое значение имеет (3-каротин, к о т о р ы й кроме 
п р о в и т а м и н н ы х свойств , имеет еще и а н т и о к с и д а н т н ы е , что позволяет улучшить ка­
чество готового продукта и продолжить срок его х р а н е н и я [1, 2, 3, 4 ] . 

В результате проведенных исследований предложена технология переработ— 
ки м о р к о в и , согласно к о т о р о й с одного сырья - м о р к о в и , м о ж н о получить несколько 
продуктов , в том числе и биологически активные д о б а в к и . 

Суть этой технологии сводится к тому, что подготовленные корнеплоды мор¬ 
кови (вымытые и очищенные) измельчают до размеров 3-6 мм, обрабатывают к о м п ­
лексом антиокислителей , после чего 5-10 минут острым паром и направляют на пре -
ссование.Таким о б р а з о м , п р о и з в о д я т разделение продукта на твердую и жидкую фазы. 
Твердую фазу с начальным содержанием сухих веществ (15%) после дополнительной 
обработки высушивают р а з л и ч н ы м и способами ( к о н в е к т и в н ы м , к о н д у к т и в н ы м , 
и н ф р а к р а с н ы м излучением и в поле СВЧ) до содержания влаги 6-7%, измельчают и 
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Рис. 1 . К а р о т и н с о д е р ж а щ и й о б о г а т и т е л ь « К а р о т и н к а » 

упаковывают. Полученный путем СВЧ-сушки п о р о ш о к из мо р ко вных в ы ж и м о к -
обогатитель «Каротинка» (рис. 1), отличается в ы с о к и м содержанием (3-каротина (130— 
140 мг/100 г) и клетчатки (11 г/100 г). Жидкую фазу - натуральный м о р к о в н ы й сок, 
после дополнительной обработки ф е р м е н т н ы м и п р е п а р а т а м и , к о н ц е н т р и р о в а л и до 
содержания сухих веществ 70%. Полученный к о н ц е н т р и р о в а н н ы й м о р к о в н ы й сок 
отличается ярко в ы р а ж е н н ы м о р а н ж е в ы м цветом, в ы с о к и м содержанием в - к а р о ­
тина (до 11 мг/100 г), пектиновых веществ (до 4 г/100 г) и сахаров (52 - 55 г/100 г). Он 
получил новое название - наполнитель «Морковный мед» (рис.2). 

Анализируя полученные д а н н ы е , м о ж н о утверждать, что и з м е н е н и я к о л и ­
чества в - к а р о т и н а и п е к т и н о в ы х веществ при сушке в ы ж и м о к и концентрирова — 
н и и сока из м о р к о в и - сравнительно неглубокие , что свидетельствует о п р а в и л ь н о 
о б о с н о в а н н ы х технологических режимах . 

О ц е н и в а я качественные показатели и технологические свойства полученных 
добавок , их подвергали р а з л и ч н ы м технологическим в о з д е й с т в и я м . Н а м и были 
полученные о п ы т н ы е п а р т и и молочных, кондитерских , мясных , р ы б н ы х изделий , а 
также о б о г а щ е н н ы е о б р а з ц ы р а з л и ч н ы х к о н с е р в и р о в а н н ы х продуктов . В результате 
этих исследований можно отметить сравнительно высокую устойчивость полученных 
п и щ е в ы х добавок к р а з л и ч н ы м р е ж и м а м технологического процесса . 
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Рис. 2 . К а р о т и н с о д е р ж а щ и й н а п о л н и т е л ь « М о р к о в н ы й м е д » 

Выводы. Таким образом , впервые р а з р а б о т а н а технология к о м п л е к с н о й п е ­
р е р а б о т к и м о р к о в и с п р о и з в о д с т в о м сухого к а р о т и н с о д е р ж а щ е г о обогатителя «Ка-
ротинка» и к о н ц е н т р и р о в а н н о г о к а р о т и н с о д е р ж а щ е г о н а п о л н и т е л я « М о р к о в н ы й 
мед»,которые могут быть и с п о л ь з о в а н ы на п р е д п р и я т и я х к о н с е р в н о й , к о н д и т е р с к о й , 
м о л о ч н о й , м я с н о й и р ы б н о й п р о м ы ш л е н н о с т я х . 
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