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Растущий интерес к нутрицевтике и функцио-

нальным продуктам питания способствовал акти-
визации научных исследований в поиске новых 
продуктов питания, которые характеризуются ан-
тиоксидантными, противоопухолевыми, антимута-
генными свойствами. Хотя цветочная кулинария 
происходит с римских времен, китайской, ближ-
невосточной и индийской культур, в западных 
странах с конца 1980-х годов наблюдался всплеск 
популярности съедобных цветков, используемых 
шеф-поварами в дорогих ресторанах как творче-
ский и инновационный ингредиент для кулинарного 
мира. Сегодня это почти утраченное искусство 
переживает возрождение в Европе и России. 
Съедобные цветки придают цвет, аромат и вкус 
салатам, супам, закускам, десертам, напиткам. 
Основным компонентом съедобных цветков явля-
ется вода (более 80%), содержание белков и жи-
ров в них низкое, с различным количеством угле-
водов, пищевых волокон и минералов в соответ-
ствии с типом цветка. Другие свойства цветков 
связаны с содержанием биологически активных 
соединений, таких как каротиноиды, фенольные 
соединения и эфирные масла, которые обеспечи-
вают широкий диапазон функциональных свойств. 
Съедобные цветки могут быть выращены только в 
органической культуре без химикатов и пестици-
дов, содержат фенольные соединения с различ-
ными химическими структурами, в основном фе-
нольные кислоты, флавонолы и антоцианы, кото-
рые обеспечивают антиоксидантную способность 
и способны защитить клетки организма от повре-
ждений, вызванных свободными радикалами. В 
дополнение к фенольным соединениям, кароти-
ноиды, изотиоцианаты, эфирные масла (основной 
компонент цветочного запаха) и пептиды могут 
оказывать фармакологический эффект. Следует 
констатировать появление новой группы (или су-
щественное расширение) овощных культур, у ко-
торых в пищу употребляют цветок. По-видимому, 
со временем список таких растений будет только 

расширяться, а проблема комплексного их изуче-
ния станет важнейшим направлением научных ис-
следований в овощеводстве. 
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The growing interest in nutraceuticals and func-
tional foods has encouraged extended studies in 
search of new food products which are characterized 
by antioxidant, anticancer and antimutagenic proper-
ties. Although flower cuisine dates back to the Ro-
man times, Chinese, Middle Eastern and Indian cul-
tures, it is since the late 1980s that in the Western 
countries there is a growing popularity of edible 
flowers used by chefs in expensive restaurants as a 
creative and innovative culinary ingredient. Today, 
this almost lost art has experienced resurgence in 
Europe and Russia. Edible flowers add color, aroma 
and flavor to salads, soups, snacks, desserts and 
drinks. In terms of composition, water is the main 
component of edible flowers (more than 80%); their 
protein and fat content is low; the content of carbo-
hydrates, fiber and minerals varies in accordance 
with flower type. Other properties of flowers are 
associated with the content of biologically active 
compounds as carotinoids, phenolic compounds and 
essential oils which ensure a wide range of functional 
properties. Edible flowers can only be grown in or-
ganic culture without chemicals and pesticides. Edi-
ble flowers contain phenolic compounds of different 
chemical structures, mainly phenolic acids, flavonoids 
and anthocyanins that contribute to antioxidant ca-
pacity and are able to protect cells against the dam-
age caused by free radicals. Alongside with phenolic 
compounds, carotinoids, isothiocyanates, essential 
oils (the basic component of floral odor) and pep-
tides may exert a pharmacological effect. The ap-
pearance (or substantial expansion) of a new group 
of vegetable crops with edible flowers should be 
stated. Apparently, over time, the list of such plants 
will only be enlarged, and their comprehensive study 
will be an important focus of research in vegetable 
growing. 
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Совсем недавно в нашу жизнь вошла 
большая новая группа овощных культур, 
товарным органом которых является цве-
ток [7, 8]. Следует отметить, что цветко-
вые овощи выделяли в отдельную группу и 
ранее, в соответствии с классификацией 
овощных культур по продуктовым органам 
[3, 4, 9-12]. Однако ранее к числу этих 
культур, как правило, относили всего три 
растения — цветную капусту, брокколи и 
артишок, имеющих гипертрофированные 
генеративные органы (головка и цветоло-
же), тогда как у растений, получивших рас-
пространение и популярность в последние 
годы, товарным органом является нор-
мально развитые цветок или соцветие.  

Конечно, цветки и ранее употребляли в 
пищу в странах Юго-Восточной Азии [16]. 
С древнейших времен известно использо-
вание цветков в качестве приправы, арома-
тизаторов и просто для украшения блюд. 
Однако такой всеобщий интерес к исполь-
зованию цветков в кулинарии появился со-
всем недавно. Объясняется это, с одной 
стороны, желанием введения в рацион но-
вых продуктов питания, а с другой, — воз-
вращения к древним пищевым ресурсам 
[7, 8].  

Привлекательный внешний вид цветков, 
яркая окраска, размер, оригинальная фор-
ма, иногда просто экзотический вкус и 
аромат привлекают гурманов. Активная 
реклама и пропаганда быстро увеличивают 
число потребителей и расширяют рынок 
этой овощной продукции [7].  

Сладкие или душистые цветки употреб-
ляют в свежем и сушеном виде, в коктей-
лях (с кубиками льда), консервированными 
в сахаре и т.д. Цветки богаты нектаром и 
пыльцой. Перечный вкус цветков настурции 

и огурца придает пикантность салатам. 
Цветки лаванды имеют горький или вяжу-
щий вкус, лучше всего использовать в ка-
честве гарнира. Многие цветки травянистых 
растений имеют один и тот же аромат, что 
и их листья, хотя у некоторых, например, 
цветки ромашки и лаванды имеют более 
тонкий аромат.  

Овощные культуры в целом рассматри-
вают как источник фитонутриентов и про-
дукт функционального питания [1, 2]. Съе-
добные цветки декоративных растений че-
ловек вовлекает в рацион не только из-за 
их эстетического внешнего вида и пря-
ноароматического вкуса, но и с учетом со-
держания в них биологически активных ве-
ществ. Каротиноиды, антоцианы, феноль-
ные кислоты и флавоноиды являются 
наиболее яркими представителями биоло-
гически активных соединений, которые со-
держатся в лепестках съедобных цветов. 

Большой популярностью пользуются 
цветки настурции большой, или капуцина 
(Tropaeolum majus L.) — быстро растущей, 
однолетней, травянистой лианы. Цветки до 
6 см диаметром, одиночные, пазушные, 
многочисленные, на длинных цветоножках. 
Имеется изогнутый шпорец длиной до 
2,5 см. Венчик чаще оранжевый, желтый 
или красно-коричневый, однотонный или 
пятнистый. Культивируется как декоратив-
ное и лекарственное растение. Цветы отли-
чаются приятным ароматом и острым вку-
сом. Их употребляют в качестве приправы 
к салатам, мясным, овощным и яичным 
блюдам. Завязи и зеленые плоды марину-
ют с укропом и уксусом для замены ка-
персов. Цветки добавляют в супы, мясо, 
макаронные изделия, а также в пасты, 
фаршируют творогом. Терапевтические 
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эффекты растений, как полагают, связаны 
с высокими уровнями глюкотропеолина, 
каротиноидов, витамина С, а также различ-
ных фенольных соединений, в первую оче-
редь флавоноидов. Как лекарственное рас-
тение, оно содержит глюкозинолаты, гли-
козиды горчичного масла (глюкотро-
пеолин), которые имеют антибиотические, 
противогрибковые, антивирусные и анти-
бактериальные свойства для лечения ин-
фекций, простуды, гриппа, желудочно-
кишечных расстройств. Лимонен (43,6%), 
α-терпинолен (19,7%),  
p-цимен-8-ol (7,6%) и оксид кариофиллена 
(6,7%) являются основными компонентами 
масла цветков. В лепестках настурции 
накапливается до 450±60 и 350±50 мкг/г 
лютеина. Содержание антоцианина в ле-
пестках составляет 72 мг/100 г сырой мас-
сы, пеларгонидин 3-софорозид представля-
ет 91% от общего содержания антоциани-
нов. Содержание аскорбиновой кислоты 
составляет 71,5 мг/100 г, а суммарное со-
держание фенольных соединений — 406 мг 
эквивалента галловой кислоты / 100 г сы-
рой массы. Высокое содержание феноль-
ных соединений позволяет предположить, 
что они могут быть источником природных 
пигментов и антиоксидантов для примене-
ния в функциональных продуктах питания. 
Содержание антоцианина в желтых и крас-
ных лепестках настурции большой находит-
ся в пределах 31,9±21,7 и 114,5±2,3 мг 
цианидин-3-глюкозида / 100 г сырого веса 
соответственно. Содержание гироксико-
ричной кислоты составляет 33,3±7,1 д и 
235,6±8,1 мг эквивалентов хлорогеновой 
кислоты / 100 г сырой массы для красных 
и желтых цветков соответственно. Красные 
цветки имеют самый высокий уровень фла-
воноидов (315,1 ±18,3 мг эквивалента ми-
рицетина / 100 г сырой массы) и высокую 
активность поглощать радикалы кислорода. 
Эти результаты показывают разнообразие 
и обилие полифенольных соединений в 
цветках настурции, что может быть осно-
вой для применения в функциональных 
продуктах питания, косметической и фар-
мацевтической промышленности [6]. 

К числу растений, которые имеют круп-
ные ярко-желтые съедобные цветки, отно-
сятся и представители семейства тыквенные 
(огурец, кабачок, различные виды тыквы). 
Большой интерес представляет тыква круп-
ноплодная (Cucurbita maxima Duchesne), 
цветки которой эффектно выглядят и фор-
мируются на растении в достаточно  
большом количестве. Цветки тыквы крупно-
плодной содержат около 95% воды,  

1,03 г/100 г белков, 0,07 г/100 г липидов, 
3,28 г/100 г углеводов. Основными химиче-
скими составляющими являются калий  
(175 мг/100 г), фосфор (49 мг/100 г), 
кальций (39 мг/100 г), магний  
(24 мг/100 г), натрий (5 мг/100 г), железо 
(0,70 мг/100 г) и селен (0,007 мг/100 г). 
Витаминный спектр уже, чем для фруктов, 
и представлен аскорбиновой кислотой  
(28 мг/100 г), никотиновой кислотой  
(0,69 мг/100 г), рибофлавином  
(0,075 мг/100 г), тиамином (0,042 мг/100 г), 
общим фолатом (0,059 мг/100 г) и витами-
ном А (97 RAE или 1947 МЕ). Цветы можно 
употреблять в пищу в сыром виде, приго-
товленном или панированном и обжаренном 
в масле. Комплекс желтых пигментов, со-
держащихся в цветках тыквы, очень полезен 
для поддержания остроты зрения.  

В Китае и Японии существует многовеко-
вая история использования цветков в пищу. 
Крупные одиночные цветки необычной 
формы и окраски могут стать украшением 
блюда. Широко распространено использо-
вание цветков для приготовления салатов, 
десертов, различные способы переработ-
ки, сушки, консервирования и как источник 
красящих веществ. Максимальный уровень 
гидроксикоричных кислот отмечен в полу-
раскрывшемся цветке. Остальные изучен-
ные компоненты оказались в максимуме в 
нераскрывшихся бутонах. К началу раскры-
тия цветка концентрация флавоноидов и 
каротиноидов снижалась постепенно. В фа-
зу полного раскрытия цветка содержание 
этих компонентов вновь увеличивалось, но 
не достигало первоначального уровня. 
Цветки тыквы крупноплодной по сравнению 
с тыквой мускатной содержат больше ка-
ротина, несмотря на то, что в мякоти пло-
дов тыквы мускатной каротина было на  
7-8 мг% больше. Так, в лепестках венчика 
женских цветков тыквы крупноплодной со-
держание каротина составляет 11-16 мг%, 
а у тыквы мускатной обнаружено только  
5-9 мг% [18]. Женские цветки тыквы, ко-
торые содержат 8,3 мг% каротина в ле-
пестках и 3,4 мг% в пестиках, значительно 
богаче по сравнению с мужскими, у кото-
рых в лепестках 5,4 мг%, а в тычинках — 
0,76 мг% пигмента. Использование цветков 
тыквы в качестве пищевых продуктов обу-
словлено в первую очередь присущим им 
оригинальным вкусом и ароматом. Цветки 
богаты нектаром и пыльцой. Тыква крупно-
плодная является наиболее нектароносным 
из трех наиболее широко культивируемых 
в России видов. В одном цветке тыквы 
крупноплодной накапливается до 130 мг 
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нектара, сахаристость которого достигает 
40%. Тогда как нектароносность мускатной 
и твердокорой тыквы не превышает 9,5 и 
42 мг на один цветок, а нектароносность 
составляет 26-33 и 23-48% соответственно. 
Один женский цветок может накапливать 
до 400 мг нектара [5]. 

Новая группа овощных растений активно 
пополняется за счет растений семейства 
Капустные, в т.ч. на основе полиплоидных 
форм вида Brassica rapa [14, 17, 19, 21]. 

Кай-лан, или брокколи китайская 
(Brassica oleracea var. alboglabra), этот 
овощ очень популярен на Тайване и в Юж-
ном Китае. Толстые, плоские, блестящие 
сине-зеленые листья с толстыми стеблями с 
цветочными головками. Его вкус очень по-
хож на брокколи, но немного более горь-
кий. Растения выращивают почти круглый 
год в субтропических регионах Азии и в 
Калифорнии.  

Брокколини — новая овощная культура, 
похожа на брокколи, но с меньшими цвет-
ками и более длинными, тонкими стеблями. 
Это естественный гибрид брокколи и кай-
лан (Brassica oleracea, italica group x 
alboglabra group). Выращивают в Японии, 
Корее, Китае, США, Канаде, Англии, Ав-
стралии и других странах. Содержит высо-
кий уровень фитонутриентов и богат мно-
гими витаминами и минералами. Является 
отличным источником витаминов А и С (оба 
из которых являются антиоксидантами), 
фолиевой кислоты, витамина Е, калия, фи-
тохимические сульфорафан и индолы (об-
ладает значительным противораковым эф-
фектом).  

Один из самых популярных овощей в 
мире — рапини, или брокколи raab (Brassica 
rapa subsp, rapa). Ученые классифицируют 
также как Brassica rapa ruvo, Brassica rapa 
rapifera, Brassica ruvo и Brassica campestris 
ruvo. Является очень распространенным 
овощем в Китае (особенно Гонконг) и 
пользуется популярностью среди южных 
итальянских поваров. Рапини имеет много 
листьев с зубчатыми краями, которые 
окружают зеленые бутоны, напоминающие 
маленькие головки брокколи. Маленькие 
съедобные желтые цветки имеют пикант-
ный, горький и даже едкий аромат. Вкус 
также напоминает горчицу. Рапини является 
источником витаминов А, С и К, а также 
калия, кальция и железа [22].  

Список растений, у которых съедобными 
являются цветки или соцветия, гораздо ши-
ре. Существует более 100 видов распро-
страненных садовых декоративных расте-
ний, цветки которых являются одновремен-

но съедобными. Множество каталогов 
предлагают семена растений со съедобны-
ми цветками в комплекте с описаниями и 
рецептов. Съедобные цветки обеспечивают 
такие цветочные культуры, как бегония, 
бархатцы, календула, лилейник, хризанте-
ма, гибискус, жимолость, банан и цитрусо-
вые, дягиль, бораго, кинза, укроп, имбирь, 
жасмин, вербена лимонная, душица, мята, 
розмарин, лаванда, анютины глазки, лук-
порей, лук-шнитт, чеснок, индау посевной, 
двурядник тонколистный, горох, редис, 
гвоздика, гибискус, шток-роза, недотрога, 
сирень, мята, анютины глазки, шалфей, ба-
зилик и др.  

Увеличение ассортимента съедобных 
цветков в поваренных книгах, кулинарных 
журналах и телевизионной рекламе пока-
зывают, что съедобные цветки становятся 
все более популярными. Крупные супер-
маркеты, продуктовые магазины, специа-
лизирующиеся на кулинарных изделиях, 
коммерциализировали съедобные цветы, 
используя их для приготовления салатов, 
канапе, в сладких и соленых блюдах, ис-
пользуя вкусные лепестки в салаты и дру-
гие блюда для украшения [7, 8]. 

Привлекательность пищевых продуктов и 
отдельных блюд может быть повышена за 
счет съедобных цветов. Сушеные или све-
жие, некоторые специальные цветы могут 
стимулировать не только глаза, но и чув-
ство вкуса или запаха, расширение прав и 
маркетинговых возможностей для мелких 
предпринимателей. Основными критериями 
оценки съедобных качеств цветков являют-
ся их сенсорные характеристики, то есть 
привлекательность, размер, форма, цвет, 
вкус и аромат.  

Их цвета предопределены многими хи-
мическими соединениями, но наиболее 
важными являются каротиноиды и флавоно-
иды. Конкретные виды и сорта съедобных 
цветков имеют различный цвет и вкус: 
Antirrhinum majus (желтый цвет, горький 
вкус), Centaurea cyanus (синий цвет, расти-
тельный аромат), Chrysanthemum frutescens 
(оранжево-желтый цвет, слегка горький 
вкус), Dianthus caryophyllus (темно-
розовый цвет, слегка горьковатый вкус), 
Fuchsia x hybrida (красноватый и розовато-
фиолетовый цвет, слегка кислый вкус), 
Impatien swalleriana (розовый цвет, сладкий 
вкус), Rosa odorata (красный цвет, сладкий 
у кресс-салат), Viola x wittrockiana (два ле-
пестка желтой и фиолетовой окраски, 
сладкий вкус); цветки, состоящие только из 
одного цвета: Begonia boliviensis (красно-
вато-оранжевый цвет, слегка лимонный 
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аромат), Chrysanthemum parthenium (белый 
и желтый цвет, слегка горьковатый вкус), 
Tagetes patula (оранжевый цвет, горькова-
тый, гвоздичный аромат) [18, 20]. 

Сушеные розовые, красные, фиолето-
вые, черные и синие лепестки васильков — 
это потрясающее конфетти для использо-
вания в выпечке или приготовления безе, 
помадки, зефира. В любом случае потреб-
ление съедобных цветков тесно связано с 
культурой питания. Следовательно, необ-
ходимо, в первую очередь, развивать куль-
туру питания, включая в рацион съедобные 
цветки. Важно развивать вкус потребителя 
при выборе цветков. 

Съедобные цветки обычно выращивают 
в сочетании с цветами для срезки, пряных 
трав и салатных растений с тем, чтобы до-
полнить их и создавать возможности для 
продуктов с высокой добавленной стоимо-
стью.  

Важно подчеркнуть, что съедобные 
цветки выращивают на фоне органического 
земледелия. Этот аспект может сыграть 
решающую роль для того, чтобы привлечь 
возможных потребителей съедобных цвет-
ков как новую еду, так как органическое 
земледелие поможет должным образом 
сохранить и обеспечить питательную цен-
ность и безопасность пищевых продуктов 
[8].  

Цветки вышеупомянутых растений не 
токсичны. Тем не менее следует принимать 
во внимание, что норма суточного потреб-
ления пока не известна [15, 16]. Может 
быть опасным потребление цветков, кото-
рые мало изучены. Возможна аллергиче-
ская реакция у людей, которые чувстви-
тельны к некоторым из компонентов цвет-
ков. Не рекомендуется потреблять цветки 
из цветочных магазинов, так как на них мо-
гут находиться патогенные микроорганизмы 
или они могут содержать остаточное коли-
чество пестицидов и минеральных удобре-
ний.  

В настоящее время продажа свежих и 
высокого качества съедобных цветков в 
мире увеличивается. Глобализация не толь-
ко способствовала большей осведомленно-
сти потребителей, но и дала возможность 
вернуться к первоначальному образу жиз-
ни, когда съедобные цветки имели важную 
роль в питании человека. Кроме того, но-
вые технологии обработки пищевых про-
дуктов, а также новые методы логистики и 
быстрого распределения охлажденной 
продукции допускают использование цвет-
ков в качестве пищевого ресурса. Съедоб-
ные цветы могут дополнить бизнес со сре-

занными цветами и ароматическими расте-
ниями. Тем не менее съедобные цветки 
требуют особую нишу на рынке.  

Следует констатировать появление новой 
группы (или существенное расширение) 
овощных культур, у которых в пищу упо-
требляют цветок. По-видимому, со време-
нем список таких растений будет только 
расширяться, а проблема комплексного их 
изучения станет важнейшим направлением 
научных исследований в овощеводстве.  

Безусловно, что рекомендации о выра-
щивании и использовании в пищу новых 
культур со съедобными цветками требуют 
предварительного всестороннего их изуче-
ния. Следует подробно изучить биохимиче-
ский состав, пищевые, питательные, лечеб-
ные, лечебно-профилактические свойства 
цветков. Необходимы широкие исследова-
ния, направленные на увеличение продол-
жительности хранения, методов консерви-
рования и сушки цветков. Потребуются ис-
следование биологических особенностей 
новых культур и разработка на этой основе 
эффективных технологий выращивания в 
открытом и защищенном грунте.  

Неизбежно развернется и селекция, 
направленная на повышение продуктивно-
сти, качества, разнообразия и оригинально-
сти цветков, признаки, характеризующие их 
как продукты лечебно-профилактического 
и функционального питания.  
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ОЦЕНКА СОРТОВ МОРКОВИ СТОЛОВОЙ (DAUCUS CAROTA L.)  
В УСЛОВИЯХ ЛЕСОСТЕПИ ПРИОБЬЯ АЛТАЙСКОГО КРАЯ 

 
EVALUATION OF GARDEN CARROT VARIETIES (DAUCUS CAROTA L.)  

UNDER THE CONDITIONS OF FOREST-STEPPE OF THE ALTAI REGION’S OB RIVER AREA 
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