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Аннотация. Установлено, что корнеплоды Raphanus sativus L. var. sativus 
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Abstract. It has been established that the roots of Raphanus sativus L. var. sa-
tivus met the requirements of the second commercial grade in accordance with the 
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current regulatory documentation, and in terms of organoleptic indicators – an ex-
cellent quality category. Positive and negative relationships have been identified be-
tween organoleptic indicators and the biochemical composition of root crops 
Raphanus sativus L. var. sativus. 
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В последние годы наблюдается увеличение спроса и потребления овощ-

ных культур из-за пропаганды здорового образа жизни. Овощные культуры, в 

том числе и редька, богаты биологически активными веществами, которые об-

ладают способностью оказывать благоприятное воздействие на организм че-

ловека [1–3]. 

Проведены исследования по оценке качества корнеплодов редьки сортов 

«Зимняя круглая черная», «Лекарь» и «Ночка», собранных на биополигоне Фе-

дерального государственного бюджетного учреждения науки «Сибирский фе-

деральный научный центр агробиотехнологий Российской академии наук». 

Методы исследований биохимического состава редьки стандартные. Оценку 

органолептических показателей осуществляли по десятибалльной системе с 

учетом коэффициентов значимости [4]. 

В таблице 1 представлены характеристики качества корнеплодов свежей 

редьки исследуемых сортов. 

Корнеплоды обладали округлой формой с черной окраской. Стоит отме-

тить, что исследуемые корнеплоды были чистыми (практически без значитель-

ных следов земли и загрязнений – массовая доля земли, прилипшей к корне-

плодам составляла в среднем 0,5 %); здоровыми; не застволившимися, не 

уродливыми, не увядшими, не треснувшими; без признаков прорастания; без 
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повреждений сельскохозяйственными вредителями и грызунами; без излиш-

ней внешней влажности; с черешками длиной не более 20 мм; без поврежде-

ний плечиков корнеплодов. 
 
Таблица 1 – Характеристики качества корнеплодов свежей редьки 

Показатели 

Характеристика (фактическое содержание) 
в корнеплодах свежей редьки сорта 

«Ночка» «Лекарь» «Зимняя 
круглая черная» 

Внешний вид 

корнеплоды округлой формы, черной окраски; свежие, здоро-
вые, чистые; не застволившиеся, не уродливые, не увядшие, 
не треснувшие; без признаков прорастания; без повреждений 

сельскохозяйственными вредителями и грызунами; без из-
лишней внешней влажности; с черешками длиной не более 

20 мм; без повреждения плечиков корнеплодов 

Запах и вкус 

запах – гармонич-
ный, редичный; 

вкус – гармонич-
ный, редично-слад-
кий, с горько-ост-
рым послевкусием 

запах – гармонич-
ный, редичный; 

вкус – гармонич-
ный, сладко-редич-
ный, с остро-горь-
ким послевкусием 

запах – гармонич-
ный, редичный; 

вкус – сладкий, с 
остро-редичным 

послевкусием 

Внутреннее строение 

мякоть белая, 
сочная, нежная, 
неогрубевшая, 

без пустот 

мякоть белая, 
сочная, плотная, 
неогрубевшая, 

без пустот 

мякоть белая, 
сочная, плотная, 
неогрубевшая, 

без пустот 
Размер корнеплодов по 
наибольшему поперечному 
диаметру, см 

10,1-10,9 9,6-10,2 9,8-10,8 

Массовая доля корнеплодов 
менее установленных 
размеров на 10 мм, % 

2,4 1,9 2,1 

Массовая доля корнеплодов с от-
клонениями, % 
в том числе 
с незначительными 
механическими повреждениями 
кожицы или мякоти; 
с незначительными 
зарубцевавшимися трещинами; 
с поверхностными 
повреждениями кожицы 
вредителями; 
с черешками листьев длиной 
свыше установленных размеров; 
уродливых, разветвленных; 
слегка увядших 

 
9,6 

 
 
 

2,4 
 

3,1 
 
 

1,7 
 

0,4 
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0,9 

 
9,1 
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1,9 
 

0,5 
1,4 
0,7 

 
9,2 

 
 
 

2,3 
 

2,5 
 
 

1,9 
 

0,3 
1,6 
0,6 

Массовая доля земли, прилип-
шей к корнеплодам, % 0,4 0,5 0,6 
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Продолжение таблицы 1 

Показатели 

Характеристика (фактическое содержание) 
в корнеплодах свежей редьки сорта 

«Ночка» «Лекарь» «Зимняя 
круглая черная» 

Наличие корнеплодов 
подмороженных, с сильным 
увяданием, загнивших 

отсутствуют отсутствуют отсутствуют 

Наличие минеральных 
и посторонних примесей отсутствуют отсутствуют отсутствуют 

Наличие сельскохозяйственных 
вредителей и продуктов их 
жизнедеятельности 

отсутствуют отсутствуют отсутствуют 

 
Мякоть корнеплодов была белой, сочной, неогрубевшей, без пустот; 

нежной (сорт «Ночка»); плотной (сорта «Лекарь» и «Зимняя круглая черная»). 

Корнеплоды исследуемых сортов обладали специфическим редичным запа-

хом, без посторонних тонов; оригинальным вкусом – редично-сладким, с 

горько-острым послевкусием (сорт «Ночка»); сладко-редичным, с остро-горь-

ким послевкусием (сорт «Лекарь»); сладким, с остро-редичным послевкусием 

(сорт «Зимняя круглая черная»). 

По размеру корнеплодов по наибольшему поперечному диаметру иссле-

дуемые сорта ранжировались следующим образом: «Ночка» (10,1–10,9 см), 

«Зимняя круглая черная» (9,8–10,8 см), «Лекарь» (9,6–10,2 см). Наибольшее 

количество корнеплодов, не соответствующих нормируемым размерам, отме-

чено у сорта «Ночка» (2,4 %), а наименьшее у сорта «Лекарь» (1,9 %). 

Аналогичная тенденция характерна и по количеству корнеплодов с откло-

нениями – наибольшее количество у сорта «Ночка» (9,6 %), а наименьшее у 

сорта «Лекарь» (9,1 %). Выявленные отклонения у корнеплодов ранжирова-

лись следующим образом, вне зависимости от сорта: с незначительными за-

рубцевавшимися трещинами (в среднем 2,7 %); с незначительными механиче-

скими повреждениями кожицы или мякоти (в среднем 2,3 %); с поверхност-

ными повреждениями кожицы вредителями (в среднем 1,8 %); уродливых, 
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разветвленных (в среднем 1,4 %); слегка увядших (в среднем 0,7 %); череш-

ками листьев длиной свыше установленных размеров (в среднем 0,4 %). 

В корнеплодах свежей редьки исследуемых сортов образцы подморожен-

ные, с сильным увяданием, загнившие, с минеральными и посторонними при-

месями отсутствовали. Сельскохозяйственные вредители и продукты их жиз-

недеятельности в исследуемых корнеплодах не выявлены. 

В результате проведенных исследований установлено, что корнеплоды 

свежей редьки всех изучаемых сортов соответствовали требованиям второго 

товарного сорта согласно ГОСТ 32810–2014 «Редька свежая. Технические 

условия», поскольку в них присутствовала земля, прилипшая к корнеплодам, 

что не допускается для первого товарного сорта. По остальным показателям 

корнеплоды соответствовали требованиям нормативной документации. 

Данные таблицы 2 свидетельствуют, что корнеплоды свежей редьки, вне 

зависимости от сорта, обладали отличной категорией качества – общая оценка 

от 9,28 до 9,80 баллов. 
 
Таблица 2 – Оценка органолептических показателей корнеплодов свежей редьки 

Показатели 
Оценка, балл (n = 5) 

«Ночка» «Лекарь» «Зимняя 
круглая черная» 

Размер (диаметр) 0,75±0,00 0,75±0,00 0,75±0,00 
Правильность формы 0,50±0,00 0,50±0,00 0,50±0,00 
Внешняя привлекательность 1,00±0,00 1,00±0,00 1,00±0,00 
Интенсивность окраски 0,75±0,00 0,75±0,00 0,75±0,00 
Равномерность окраски 0,50±0,00 0,50±0,00 0,50±0,00 
Консистенция покровных тканей 0,50±0,00 0,50±0,00 0,50±0,00 
Консистенция мякоти 1,00±0,00 1,00±0,00 0,92±0,10 
Аромат 1,92±0,16 1,92±0,16 1,84±0,20 
Вкус 2,76±0,29 2,88±0,24 2,52±0,24 

 
В таблице 3 представлены основные нутриенты, обуславливающие био-

химический состав корнеплодов свежей редьки исследуемых сортов, а, следо-

вательно, и их пищевую ценность. 
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Таблица 3 – Биохимический состав корнеплодов свежей редьки 

Показатели 
Содержание в корнеплодах свежей редьки сорта 

«Ночка» «Лекарь» «Зимняя 
круглая черная» 

Массовая доля сухих 
веществ, % 12,5±0,3 13,1±0,4 13,7±0,4 

Массовая доля сахаров, % 7,4±0,2 8,4±0,3 8,9±0,3 
Массовая доля титруемых кис-
лот, в пересчете 
на яблочную, % 

0,1±0,01 0,1±0,01 0,1±0,01 

Массовая доля сырой 
клетчатки, % 2,2±0,1 2,4±0,1 2,4±0,1 

Массовая доля 
водорастворимого пектина, % 0,20±0,02 0,18±0,01 0,18±0,01 

Массовая доля 
водонерастворимого пектина, % 0,49±0,04 0,51±0,04 0,52±0,04 

Массовая доля золы, % 0,8±0,1 0,9±0,1 0,9±0,1 
Массовая доля витамина С, % 38,224±1,764 41,627±2,833 34,112±2,682 

 
Данные таблицы свидетельствуют, что большее количество сухих ве-

ществ содержалось в корнеплодах свежей редьки сорта «Зимняя круглая чер-

ная» (13,7 %), а наименьшее – «Ночка» (12,5 %). Сухие вещества корнеплодов, 

вне зависимости от сорта, представлены в основном сахарами (в среднем на 

63 %). В среднем на 18 % сухое вещество корнеплодов представлено сырой 

клетчаткой (наибольшее количество у сорта «Зимняя круглая черная», а 

наименьшее у «Ночка»), 7 % – золой (наибольшее у «Лекарь», наименьшее у 

«Ночка»), 5 % – пектиновыми веществами (наименьшее у «Зимняя круг-

лая черная», наибольшее у «Ночка»), 0,8 % – органическими кислотами 

(наименьшее у «Зимняя круглая черная», наибольшее у «Ночка»). Стоит отме-

тить, что 100 граммов исследуемых корнеплодов содержат в среднем 38 % ви-

тамина С, относящегося к биологически активным соединениям (в 1,2 раза 

больше у сорта «Лекарь», чем у «Зимняя круглая черная»). 

По сахарокислотному индексу (отношению количества сахаров к количе-

ству органических кислот) корнеплоды свежей редьки ранжировались следу-

ющим образом: «Зимняя круглая черная» (89 ус. ед.); «Лекарь» (84 усл. ед.); 
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«Ночка» (74 усл. ед. ). Результаты согласуются с описательной характеристи-

кой вкуса редьки исследуемых сортов – сладкий у «Зимняя круглая черная», 

сладко-редичный – у «Лекарь» и редично-сладкий – у «Ночка». 

Коэффициенты корреляции Пирсона с положительными и отрицатель-

ными значимыми связями между органолептическими показателями и биохи-

мическим составом корнеплодов свежей редьки представлены в таблице 4. 
 
Таблица 4 – Коэффициенты корреляции Пирсона между органолептическими 
показателями и биохимическим составом корнеплодов свежей редьки (p < 0,05) 

Показатели 

Ра
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х 
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К
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А
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м
ат

 

В
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Сухие вещества –0,87 –0,87 –0,87 –0,87 –0,87 –0,87 –0,87 –0,87 –0,66 
Сахара –0,76 –0,76 –0,76 –0,76 –0,76 –0,76 –0,76 –0,76 –0,50 
Титруемые 
кислоты 7,85* –3,90* 7,85* 7,85* –3,90* –3,93* –0,76 –0,76 –0,50 

Сырая клетчатка –0,50 –0,50 –0,50 –0,50 –0,50 –0,50 –0,50 –0,50 –0,19 
Водорастворимый 
пектин 0,50 0,50 0,50 0,50 0,50 0,50 0,50 0,50 0,19 

Водонераствори-
мый пектин –0,76 –0,76 –0,76 –0,76 –0,76 –0,76 –0,76 –0,76 –0,50 

Зола –0,50 –0,50 –0,50 –0,50 –0,50 –0,50 –0,50 –0,50 –0,19 
Витамин С 0,89 0,89 0,89 0,89 0,89 0,89 0,89 0,89 0,99 

* Значение следует умножить на 10-15. 
  

Из данных таблицы видна положительная корреляционная связь между 

содержанием: титруемых кислот, водорастворимым пектином, витамином С и 

размером (диаметром), внешней привлекательностью, интенсивностью 

окраски – соответственно слабая, умеренная и высокая; водорастворимым пек-

тином, витамином С и правильностью формы, равномерностью окраски, кон-

систенцией покровных тканей, консистенцией мякоти, ароматом – соответ-

ственно умеренная и высокая; водорастворимым пектином, витамином С и 
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вкусом – соответственно слабая и весьма высокая. 

Заключение. Таким образом, на основании проведенных исследований 

можно констатировать, что корнеплоды свежей редьки сортов «Ночка», 

«Лекарь» и «Зимняя круглая черная», выращиваемые на биополигоне Сибир-

ского федерального научного центра агробиотехнологий Российской акаде-

мии наук, могут рассматриваться как сырьевой ингредиент при изготовле-

нии пищевой продукции. 
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