Лекция 2.
Питательная ценность овощных культур
Вопросы:
1.Пищевое значение овощей
2. Способ употребления в пищу овощей
3. Содержание витаминов в овощах
4. Способы и методы сохранения и улучшения качества овощной продукции

1.Пищевое значение овощей

В определении приоритетов сельскохозяйственного производства важную роль играет представление о «здоровой пище» и здоровье нации, что в целом определяет продовольственную безопасность. 
Рацион древнего человека составляли растительные продукты, чем обеспечивался оптимальный кислотно-щелочной баланс в организме. А его нарушение привело к развитию многочисленных патологий (нарушения обменных процессов, диабета, заболеваний желудочно-кишечного тракта и т.п.).
Ценность и незаменимость овощей в питании заключается в том, что они являются носителями витаминов, солей, органических кислот и др. веществ, от которых зависит вкус пищи и ее усвояемость человеческим организмом.
Овощи являются пищевыми продуктами особого назначения. Они играют огромную роль в регулировании деятельности нервной системы, пищеварительного тракта и органов внутренней секреции. Они повышают стойкость организма по отношению к инфекционным заболеваниям.
По данным НИИ питания, для удовлетворения потребности человека в витаминах, углеводах, белках, органических кислотах, солях взрослому человеку необходимо ежедневно 714 грамм (27,6%) пищи животного происхождения и 1 кг 225 г (или 72,4%) растительного, в том числе овощей 400 г (15,4%).
Ежедневный рацион человека должен состоять около 40% из овощей. Медицинская норма потребления овощей – 146 кг/чел. в год; плодов и ягод 80-120 кг, винограда – 12 кг/чел. По данным И.В. Савченко, вице-президент, академик Россельхозакадемии
Несмотря на постоянный рост численности населения земного шара (за указанный период с 5,2  до 6,1 млрд. человек) уровень производства овощей в расчете на жителя нашей планеты повысился с 89 до 110 кг или на 24%.

Пищевое значение овощей очень многообразно. Овощи: 
1) служат для нейтрализации кислот, образующихся при употреблении в пищу мяса, сыра, хлеба;
2) доставляют организму необходимые соли Ca+2 и Fe+2, K+ в первую очередь с микроэлементами.
3) как объемистая пища (за счет клетчатки) важны для правильной работы органов пищеварения, в частности кишечника.
4) содержит крайне важные для организма витамины, которые входят в состав ферментов организма человека.
5) снабжают организм человека белками и углеводами.

2. Способ употребления в пищу овощей
Ценность овощей, как составной части пищи, в большей степени зависит от способа употребления их в пищу.
По способу употребления в пищу все овощи можно разделить на 3 группы:
1) овощи, употребляемые по преимуществу в сыром виде.
2) - // - , как в сыром, так и переработанном виде.
3) - // - преимущественно в переработанном виде.
Преимущественно в сыром виде употребляют: салат обыкновенный, листовой и кочанный, цикорий салатный, кресс-салат, редис, летнюю и зимнюю редьку, листовые луки (лук-перо, лук-батун, шнитт-лук), краснокочанную капусту, укроп, листья петрушки, сельдерея, хрена.
В сыром и переработанном виде употребляются: томаты, огурцы, перец, дыни, арбузы, лук репчатый, чеснок. Сюда же относятся овощи, употребляемые в пищу, как приправа, укроп, фенхель, пряные травы (петрушки, сельдерея).
По преимуществу в переработанном виде (вареном и жареном) употребляются: лук-порей (взрослый), капуста белокочанная, цветная, кольраби, брюква, сельдерей корневой, свекла, щавель, горох, фасоль, огородные бобы, спаржа, шампиньоны.

3. Содержание витаминов в овощах
Исключительное значение в питании приобретают овощи, благодаря содержанию витаминов:
1. Провитамин A (каротин) называют витамином роста. При недостатке его снижается сопротивляемость организма к заболеваниям глаз, туберкулеза, гриппу. Этим витамином богаты многие овощи, особенно морковь и красный перец.
2. Витамин B1 (Тиамин) укрепляет нервную систему. Им богат, в основном, зеленый горошек.
3. Витамин B2 (рибофлавин) предупреждает воспаление слизистой оболочки глаз. Им богаты – горошек, брюссельская капуста, петрушка.
4. Витамин B6 (пиридоксин) – предотвращает воспалительные процессы на коже. Много в бобовых растениях.
5. Витамин B9 (фолиевая кислота) способствует кроветворению. Содержится в салате, зеленом луке, зеленых листьях капусты.
6. Витамин C – противоцинготный, уменьшает восприимчивость к различным заболеваниям, снижает утомляемость, активизирует обмен веществ.
7. Витамин E (токоферол) особенно полезен при нервных заболеваниях и малокровии. Содержится в зеленых частях растений.
8. Витамин K (филохиноп) способствует процессу свертывания крови и увеличивает эластичность тромбов. Этим витамином богата морковь, тыква, шпинат, белокочанная и цветная капуста.
9. Витамин P (рутин) регулирует деятельность щитовидной железы. Содержится в листовых овощах.
10. Витамин PP (никотиновая кислота) улучшает пищеварение, укрепляет нервную систему, горошек, перец красный.
11. Витамин U содержится в соке капусты, используется при лечении язвенной болезни желудка.
Многие из овощей обладают лечебными свойствами. К примеру, бетаин свеклы улучшает работу почек. Морковь используют как болеутоляющее средство, противовоспалительное. Чеснок является антибиотиком, антисептиком, противоцинготным, мочегонным средством. Луковый сок способствует растворению почечного песка, понижает содержание сахара в крови. Огуречный сок богат ферментами: йодом, щелочными солями.

Квашение капусты, соление огурцов, томатов не вызывают значительных     витаминов и солей. Под влиянием молочнокислого брожения, которое развивается при скваживании и засолке, полез      чаются продукты, хорошо усваиваемые организмом.

По данным медиков, овощи и фрукты – мощнейший регулятор здоровья. В питании возрастает их лечебная роль как источника богатейших природных антиоксидантов, БАВ, незаменимых аминокислот, иммуномодуляторов, которых нет в других продуктах.

4. Способы и методы сохранения и улучшения качества овощной продукции
1. Крупным достижением в отрасли овощеводства за последние годы считается создание нового генофонда овощных культур. 
 Сейчас в Госреестре селекционных достижений находится 4860 сортов и гибридов овощных культур, из которых 22% зарубежные. Выведены новые прекрасные гибриды белокочанной капусты, превосходящие голландские, а также столовой моркови, столового арбуза, томата, огурца, перца, зеленных культур для овощеводства защищенного грунта. 

2. В институтах РАСХН в последние годы в результате генетических и биотехнологических исследований интродуцировано 37 нетрадиционных овощных культур, на базе которых создано 85 сортов и гибридов с повышенным содержанием биологически активных веществ и антиоксидантов, разработаны экологически безопасные технологии их возделывания и хранения.
Следует отметить, что в России главным источником каротина является морковь, частично тыква. В результате селекции на качество содержание каротина в новых сортах и гибридах повысилось более чем в 2 раза и практически не имеет мировых аналогов.
Томат – самая популярная овощная культура в мире. Учеными Россельхозакадемии созданы вишневидные (черри и коктейль) томаты Р1 Зимняя вишня, Р1 Соловушка, Р1 Андрюшка, отличающиеся повышенным содержанием растворимых сухих веществ (8-12%). Они обладают выраженным сладким, практически десертным вкусом, что повышает их диетическую ценность и общую привлекательность для покупателей.

Только на основе сырья из чеснока создано более 10 лекарственных средств, которые с успехом используются в отечественной медицинской промышленности.
 3.Современное состояние овощного семеноводства.
Обеспеченность семенами овощных, бахчевых культур и посадочным материалом отечественного производства составляет 38 %, в том числе семенами для открытого грунта 35%, для защищенного грунта – 33%, семенами бахчевых культур 70%.
4. Хранение, переработка продукции садоводства, овощеводства и ее последующая реализация существенно повышают эффективность производства. Так, рентабельность продукции при хранении плодов составляет 104 %. 
5. Разработана технология быстрого замораживания овощных полуфабрикатов в новом туннельном скороморозильном аппарате, использующем взамен жидкого азота поток воздуха от турбогенератора с температурой до   –120°С. Это позволяет снизить энергопотребление в 2,5 раза и снижены затраты в 20-25 раз.
[bookmark: _GoBack]Для контроля безопасности плодоовощной продукции разработан метод определения охратоксина в продуктах с помощью высокоэффективной жидкостной хроматографии, отличающейся от известных методик более широкой областью применения, экономной процедурой пробо подготовки. Точность определения этим методам соответствует международным стандартам.
6. По вопросу защиты растений ученые провели исследования биологии развития особо опасных возбудителей болезней фитоплазменных и вирусных заболеваний овощных культур семейств пасленовых и тыквенных, количественно и качественно снижающих урожай более чем на 30 % в агроэкосистемах Астраханской области (область товарного производства овощебахчевых культур). На основе изучения биоразнообразия энтомофауны выявлены переносчики возбудителей заболеваний растений (виды тлей и цикадок) и обоснована система защиты, изложенная в рекомендациях.
Для безопасной защиты растений разработаны и зарегистрированы новые индукторы защитных функций растений на основе хитозана и его производного хитозара, которые в виде комплексных препаратов с микроорганизмами и почвоудобрительными средствами весьма перспективны при выращивании овощных культур. Для получения здоровой (незагрязненной остатками пестицидов) овощной продукции разработаны оригинальные системы защиты растений в тепличном овощеводстве и овощеводстве открытого грунта. В них в основном используются биологические средства защиты растений. 
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