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Аннотация. В работе представлено обоснование перспективности 
производства широкого ассортиментного ряда продуктов питания 
из моркови. Проанализированы источники научно-технической ин-
формации, касающиеся вопросов влияние сортовых особенностей 
сырья на качество готовой продукции. 
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Морковь столовая – одна из основных овощных культур, производ-

ство которой в мире стабильно растет. Так, ее посевные площади, по под-
счетам ФАО, за период с 2000 по 2020 гг. выросли на 13 %, валовые сборы 
– в 1,9 раза, достигнув к 2020 г. 1,1 млн га и 41 млн т соответственно. 

Россия входит в число мировых лидеров по производству моркови 
столовой. Но в то же время изготовители встречаются с рядом системных 
проблем, включая технологическое отставание, замедленное внедрение 
нововведений в производство, рост цен на производственные источники, 
отсутствие налаженного сбыта продукции у малых форм хозяйствования. 
На этом фоне за период 2012−2021 гг. наблюдалось сокращение посевных 
площадей под морковью в среднем на 3 % в год в целом по всем категори-
ям хозяйств и в организованном сегменте. К 2021 г. посевные площади 
моркови упали с 59,5 до 45,3 тыс. га [1]. 

По оценкам Плодоовощного союза, перерабатывается около 50 % 
овощных культур, выращиваемых в открытом грунте, причем морковь яв-
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ляется одним из самых популярных продуктов. В сфере переработки мор-
кови в России и на мировом рынке лидируют два сектора: замороженная 
продукция и консервация. По данным Mordor Intelligence, мировой рынок 
моркови в период 2022−2027 годов должен увеличиваться в среднем на 
4 % в год. 

Одним из перспективных направлений переработки моркови также 
является производство пюре и пасты. В 2020 году на морковное пюре при-
ходилось 15 % всего мирового рынка овощных пюре, или 1,4 миллиарда 
долларов. Период с 2021 по 2028 год, по данным Mordor Intelligence ожи-
дается, что рынок овощных пюре будет расти в среднем на 5,4 % в год. На 
фоне роста популярности здорового образа жизни в ежедневный рацион 
населения входят овощные пюре. Потребители стараются заменить живот-
ный белок растительным, что также поддерживает спрос на эти продукты. 
В России к концу 2021 года производство овощных пюре и паштетов до-
стиг 621,3 млн условных банок, по данным Росстата. Это в 3,8 раза боль-
ше, чем в 2017 году. 

Качество пюреобразных продуктов из моркови определяется многи-
ми факторами, среди которых важное место занимают технологические 
свойства сырья, которые, в свою очередь определяются сортовыми осо-
бенностями. Исследования, проводившиеся на кафедре Технологии хране-
ния и переработки плодоовощной и растениеводческой продукции ФГБОУ 
ВО РГАУ−МСХА имени К. А. Тимирязева совместно с ВНИИ овощевод-
ства позволили выявить сорта, такие как Московская зимняя А-75, Берли-
кум Роял и Факел, обеспечивающие получение пюреобразного продукта 
наилучшего качества [2, 3]. 

Растущий спрос на бэби-морковь, используемую в качестве закусок, 
органических продуктов из моркови и морковного сока, является основной 
движущей силой мирового рынка свежей моркови на фоне растущей по-
требительской тенденции к более здоровому образу жизни. Осведомлен-
ность потребителей о питательной ценности моркови в рационе растет. 
Морковь богата бета-каротином, а также содержит большое количество 
витаминов С и К, калия и клетчатки. В связи с этим возросло использова-
ние моркови в различных блюдах, при перекусах и т. д. Развитие потреби-
тельского рынка и растущая популярность готовых фасованных продуктов 
сделали сегмент бэби-моркови лидером по темпам роста на общем рынке 
моркови и продуктов ее переработки. 

Сегмент сушеных овощей и производство порошков натуральных 
пищевых концентратов в настоящее время в России развиты слабо. По 
экспертным оценкам, в России насчитывается несколько десятков произ-
водителей сушеной овощной продукции. Однако они не производят доста-
точного количества товаров и не формируют рынок, поскольку ассорти-
мент представленных товаров сильно различается. Аналогично пюреоб-
разным продуктам, на качество сушеной продукции из моркови оказывают 
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влияние технологические характеристики используемых сортов и гибри-
дов. Установлено, что наиболее пригодными для данного способа перера-
ботки являются Ярославна и Осенний король, продукция из которых ха-
рактеризовалась наиболее высоким содержанием сахаров [2, 4]. 
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