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В настоящий момент широкое распространение получают 

функциональные продукты, применяемые для питания детей, спортсменов, 

людей страдающий от определённых заболеваний, пожилых, а также 

находящихся в условиях дефицита необходимых витаминов и микроэлементов 

[1-3]. Для обогащения продуктов питания и придания им функциональных 

свойств зачастую используются растительные добавки, причём их могут 

получать из побочных продуктов переработки, таких как ботва, шелуха или 

кожура [4].  

Таковой является ботва свёклы обыкновенной. Известно её применение в 

составе кулинарных изделий [5-7]. Она богата витаминами А, В, С, Е, К, бета-

каротином, а также калием, кальцием, магнием, натрием, железом, марганцем и 

медью и применяется для приготовления салатов, супов, пирогов и других 

хлебобулочных изделий (рисунок 1) [8]. Однако, она используется 

преимущественно в свежем виде, что существенно сужает временной 

промежуток, в который она может быть использована.  

 

Рисунок 1 – Содержание витаминов и микроэлементов в свекольной ботве 
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Поэтому целесообразной является разработка технологии переработки 

свекольной ботвы. В таком случае получаемый полуфабрикат обладает 

большей частью свойств готового продукта, но использоваться может на 

протяжении всего года за счёт увеличенного срока хранения. При этом такая 

технология должна характеризоваться минимальной потерей биологически 

активных веществ в сочетании с максимальной экономической и 

энергоэффективностью. 

Центральной стадией данной технологии может быть экстрагирование, 

поскольку оно позволяет получать различные по форме полуфабрикаты с 

максимальной эффективностью. Суть такого процесса состоит в том, что 

материал помещается в жидкость, которая проникает в его поры и растворяет 

содержащиеся там вещества, после чего, посредством диффузии и 

массопереноса они выходят в объём растворителя. При помощи такого 

процесса можно получать экстракты в виде растворов, концентратов или 

порошков.  

Одним из наиболее перспективных направлений является вакуумное 

экстрагирование [9]. Благодаря созданию разрежения в рабочей камере 

происходит кипение экстрагента при низких температурах, что способствует 

повышению скорости выхода веществ без повышения температуры жидкости. 

Это позволяет добиться сохранения максимального количества биологически 

активных веществ и полного их выхода за короткое время, что делает процесс 

экономически и энергоэффективным.  

Важно, чтобы экстрагирование являлось частью комплексной щадящей 

технологии (рисунок 2), то есть предшествующие и последующие процессы 

также должны проводиться с максимальным сохранением функциональных 

компонентов [10]. В частности, для подготовки материала предлагается 

использовать двухступенчатую конвективно-вакуум-импульсную сушку, а 
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концентрирование и получение порошков проводить при помощи 

двухступенчатого вакуумного выпаривателя.  

 

 

 

Рисунок 2 – Технологическая схема производства экстрактов растительного сырья 

 

Область применения полученного экстракта будет зависеть от формы его 

выпуска. Так, например, водные растворы могут быть использованы для 

производства мучных изделий, в которых вода для замеса теста будет 

заменяться полученным экстрактом, концентраты могут использоваться в 

составе соусов и заправок, жидких блюд, а порошки для остальных продуктов 

питания. 
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