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Цель: представить актуальную информацию о потенциале использования овощных отходов. 
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Человечество в результате своей жизнедеятельности породило и продолжает 

порождать большое количество отходов. Среднестатистический гражданин России ежегодно 
производит 400-500 кг мусора. Мусор условно можно поделить на быстро- и 
трудноразлагаемый. Часто выбрасываются вещи, которые могут принести пользу. Это 
касается как техники, так и овощных отходов. Морковную и свекольную ботву, выжимки 
часто утилизируют, не находя им применение. Но в этой работе я расскажу, какую пользу 
скрывают вышеназванные овощные отходы. 

Выжимка – это остаток, получаемый после отжатия сока из ягод и плодов. Она 
является побочным продуктом. Однако в ней наблюдается высокое содержание 
биологически активных веществ. Благодаря этому выжимки можно использовать для 
производства ягодно-овощных чипсов. На сегодняшний день данный продукт обретает 
популярность [2]. 

Свекольная ботва имеет большой потенциал. Высушенная ботва столовой свеклы 
может служить фитокомпонентом пищевых добавок, а листья сахарной свеклы – основой для 
приготовления витаминных напитков. Известны случаи, когда из листьев свеклы готовят 
салаты и начинки для блюд. Листья сахарной свеклы богаты сахарами и витаминами, а в 
сухом веществе листа столовой свеклы содержится 26% протеина. Ботва обладает широким 
спектром целебных свойств – от благотворного влияния на процесс кроветворения до 
противоопухолевого действия. 

Но с листьями надо быть осторожнее: они содержат соли щавелевой кислоты, 
которые в больших количествах приносят вред скоту. Настои и отвары на основе 
высушенной ботвы имеют неприятный вкус и запах [3]. 

Морковную ботву можно использовать как в выпечке, так и в приготовлении чая. Она 
обладает в большом достатке целым набором функциональных компонентов, куда входят 
витамины группы В, С, К, РР, D, E. Также ботва содержит основные минеральные вещества [4]. 

Не стоит пренебрегать и картофельными очистками. Некоторые исследования 
показали, что некондиционный картофель и отходы производства могут служить 
дополнительным источником крахмала. Выход крахмала из вторичного сырья составил 81-
92% от исходной его концентрации. Существует и технология переработки, которая позволяет 
получать из всех этих отходов желаемый крахмал. Предполагается, что из 300 тысяч тонн 
некондиционной картошки и вторсырья можно получить около 30 тысяч тонн крахмала, 
благодаря чему можно снизить или вовсе прекратить закупки этого продукта из-за рубежа [1]. 

В связи с вышеизложенным можно заключить, что овощные отходы обладают 
потенциалом для производства пищевых продуктов.  
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