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Биохимические особенности
новых для России овощных 
культур в связи с их 
нетрадиционным использованием  
РЕЗЮМЕ
Актуальность. Новые для России овощные культуры (вигна, кивано, момордика и бенин-
каза), расширяя свой сортимент и завоевывая внимание потребителей,  постепенно уве-
личивают свою значимость в растениеводческой отрасли страны. Исследование биохи-
мической ценности не только плодов этих культур, но и ранее нетрадиционных для
использования в пищу частей фитомассы (листья, воск) может не только более полно
обосновать их потребительские качества, но также увеличить эффективность производ-
ства и повысить охват пищевых предпочтений потребителей такой продукции. 
Цель исследования – рассмотреть с позиции питательной ценности возможность нетра-
диционного использования в условиях Сибири новых для России овощных культур в
качестве функциональных продуктов питания.
Материалы и методы. Использовали 7 сортообразцов вигны, кивано, момордики и
бенинказы из «Коллекции живых растений в открытом и закрытом грунте» УНУ № USU
440534 ЦСБС СО РАН, растения которых выращивали в условиях пленочной необогре-
ваемой теплицы (54°49’33” с. ш. 83°06’34” в. д.) в почвогрунте на основе верхового торфа
из семян, репродуцированных ранее в этих же условиях. Использовали стандартные
методы анализа содержания аскорбиновой кислоты, пектинов. Содержание макро- и мик-
роэлементов в плодах (в мезокарпии и экзокарпии) определяли методом рентгенофлу-
оресцентного анализа с использованием синхротронного излучения (РФА СИ), другими
стандартными методами.  
Результаты. В экзокарпии плодов кивано отмечено значительное, в 2-10 раз более высо-
кое накопление Ca (18 246 мкг/г), по сравнению с другими исследованными культурами.
Установлено высокое содержание Fe в мезокарпии и, особенно, в воске плодов
бенинказы − 141,6 и 473,2 мкг/г, соответственно.  Количество аскорбиновой кислоты в
листьях в 1,9-2,6 раза превышало этот же показатель в плодах. Самое высокое содержа-
ние аскорбиновой кислоты отмечено в листьях образцов вигны: Zinder – 98,35 мг% и
сорта Юньнаньская  – 91,18 мг%. 
КЛЮЧЕВЫЕ СЛОВА:
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The biochemical properties of new 
for Russia vegetable crops in relation 
to their non-traditional use
ABSTRACT
Relevance. New for Russia vegetable crops (vigna, kiwano, bitter melon and wax gourd), expanding
their range and winning the attention of consumers, gradually increase their importance in the plant
growing industry of the country. The study of the biochemical value of not only the fruits of these
crops, but also previously non-traditional for food parts of the phytomass (leaves, wax on fruits) can
not only more fully substantiate their consumer qualities, but also increase the efficiency of produc-
tion and increase the coverage of food preferences of consumers of such products.
The aim of the study is to consider from a nutritional value position the possibility of non-traditional
use in Siberia of new for Russia vegetable crops as functional food.
Materials and Methods. Seven varieties of vigna, kiwano, bitter melon and wax gourd from the
"Collection of living plants in open and closed ground" UNU No. USU 440534 of the Central Siberian
Botanical Garden SB RAS were used. The plants were grown in an unheated film greenhouse
(54°49'33" N 83°06'34" E) in soil based on high-moor peat from seeds reproduced earlier in the same
conditions. Standard methods for analyzing the content of ascorbic acid and pectins were used. The
content of macro- and microelements in fruits (mesocarp and exocarp) was determined by X-ray flu-
orescence analysis using synchrotron radiation (XRF SR) and other standard methods.
Results. In the exocarp of kiwano fruits, a significant, 2-10 times higher accumulation of Ca (18,246
μg/g) was noted, compared to other studied crops. A high content of Fe was found in the mesocarp
and, especially, in the wax of wax gourd fruits − 141.6 and 473.2 μg/g, respectively. The amount of
ascorbic acid in the leaves was 1.9-2.6 times higher than the same indicator in the fruits. The highest
content of ascorbic acid was noted in the leaves of vigna accessions: Zinder − 98.35 mg% and cv.
Yunnanskaya − 91.18 mg%. 
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HORTICULTURE, VEGETABLE PRODUCTION, VITICULTURE AND MEDICINAL CROPS

Введение

Особенностью рациона питания современного
человека является значительное однообразие

используемых для приготовления пищи видов расте-
ний по сравнению с более ранними периодами челове-
ческой истории [1]. Тем не менее, в настоящее время в
мире выращивается 402 овощные культуры, относя-
щиеся к 69 семействам и 230 родам [2]. По другим дан-
ным [3], в мире насчитывается более 1200 видов овощ-
ных растений, относящихся к 78 семействам, из кото-
рых культивируют около 600 видов. В России ассорти-
мент этих культур значительно уже. По некоторым
оценкам [4], в России лишь 6 видов овощных культур
(капуста, томат, огурец, морковь, свекла и лук репча-
тый) обеспечивают свыше 80 % продукции товарного
овощеводства. По мнению А.В. Солдатенко с
соавт.(2019) [5], «видовое разнообразие овощных
растений в России практически не используется, одна-
ко за счет интродукции и селекции расширение их
ассортимента в стране представляется возможным».
Сужение ассортимента выращиваемых видов растений
сопровождается также обеднением их биохимического
состава. За рубежом данные за 50 лет показывают сни-
жение содержания Ca в группе из 16 овощных культур в
среднем на 23%, Fe – на 27% [6]. По группе микроэле-
ментов скорость снижения содержания достигают 0,2-
0,3% в год. В Сибирском регионе из-за обеднения почв
усиливается биогеохимическая проблема дефицита в
продукции Со, Сu, Мn, Zn [7], что отражается и на
содержании некоторых вторичных метаболитов, синте-
зируемых в растении при их участии. Констатируется,
что среди населения России широко распространены
различные отклонения в пищевом статусе, в числе
которых дефицит витаминов и минералов [8]. Нехватка
этих веществ не только приводит к физиологическим
нарушениям, но и вносит свой вклад в клиническую
картину других соматических заболеваний, а в ряде
случаев сама служит причиной болезни. 

Отмечается значительная внутривидовая и экологи-
ческая изменчивость по содержанию макро- и микро-
элементов у образцов вигны (Vigna unguiculata) [9],
витамина С, каротиноидов и ликопина у томата
(Lycopersicon esculentum) [10]. Интродукция и селек-
ция новых для России овощных культур и сортов, впер-
вые включенных в Госреестр селекционных достиже-
ний РФ, допущенных к использованию – спаржевой
вигны, кивано, момордики и бенинказы, способны
сформировать для взыскательных потребителей
«нишу» продукции с высоким содержанием функцио-
нальных пищевых ингредиентов (ФПИ) [1; 11].    

Использование новых (нетрадиционных) для России
овощных культур может включать не только  их «тради-
ционное» с точки зрения региона/страны происхожде-
ния использование, например, только плодов, но и дру-
гих частей растения, отличающихся высоким содержа-
нием отдельных ФПИ. Так, данные, полученные Hall et
al. [12] показали, что листья вигны и момордики содер-
жат большое количество незаменимых аминокислот:
лизина, лейцина и изолейцина, умеренное количество
валина, треонина и фенилаланина и незначительное
количество метионина и триптофана. В африканских
странах листья вигны потребляют в качестве замените-
ля мяса [13]. 

У другой культуры – кивано, происходящей из Южной
Африки, в Зимбабве помимо зрелых и незрелых плодов
используют в пищу листья, которые моют и готовят как
шпинат, а также используют для приготовления проти-
вовоспалительных компрессов [14]. Сообщается, что
кивано рекомендуют в качестве лекарственного расте-
ния при сердечно-сосудистых заболеваниях, кроме
того, обладающего антидиабетической, противоязвен-
ной, антиоксидантной, противовоспалительной и анти-
вирусной активностью [15]. Есть серьезные основания
для исследования биоактивных пептидов и гидролиза-
тов белка в семенах этой культуры, обладающих био-
функциональной активностью [16]. В кожуре кивано,
представляющей собой экзокарпий и часть мезокар-
пия плода, основными биоактивными соединениями
являются флавоноиды и танины, но также обнаружены
алкалоиды, стероиды и гликозиды [17]. Предлагается
использование экстракта кожуры плодов кивано  в
качестве потенциального антиоксиданта и противо-
грибкового средства.

Резюмируя большой обзор по использованию бенин-
казы [18], его авторы констатировали, что эта культура
используется в традиционной медицине Юго-Восточной
Азии для лечения неврологических заболеваний, забо-
леваний почек, лихорадки и кашля, а также для борьбы с
кишечными гельминтами. В Бангладеш, Индии и Непале
в пищу помимо плодов употребляются в качестве зелен-
ных овощей молодые побеги и листья растения [19].
Основные биоактивные соединения, содержащиеся в
Benincasa hispida, − флавоноиды, алкалоиды, таннины,
сапонины и полифенолы обладают противовоспали-
тельными, цитотоксическими и противораковыми свой-
ствами [20]. Плоды многих сортов бенинказы в зрелом
виде покрыты воском (см. рис. 1) в разной степени – от
почти полного отсутствия до значительного (1,92
г/плод) как у сорта Акулина [21]. Химический состав его
малоизучен. Известно, что в его составе в качестве
основного компонента содержится редкий пентацикли-
ческий тритерпен изомультифлоренол [22], обладаю-
щий высокой биологической активностью. 

Рис. 1. Воск на поверхности плода бенинказы
Fig. 1. Wax on the surface of the wax gourd fruit
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Цель работы – рассмотреть с позиции питательной
ценности возможность нетрадиционного использова-
ния в условиях Сибири новых для России овощных куль-
тур в качестве функциональных продуктов питания.

Объекты и методы исследований
В качестве материала для исследования использовали

образцы видов овощных растений из коллекций ФИЦ
Всероссийского института генетических ресурсов расте-
ний имени Н.И. Вавилова (ВИР) и «Коллекции живых
растений в открытом и закрытом грунте» УНУ № USU
440534 Центрального сибирского ботанического сада
СО РАН (ЦСБС СО РАН), растения которых выращивали в
условиях пленочной необогреваемой теплицы ЦСБС СО
РАН, г. Новосибирск (54°49’33” с. ш. 83°06’34” в. д.) из
семян, репродуцированных ранее в этих же условиях. 

В качестве объекта исследований использовали
плоды, листья и семена спаржевой вигны (Vigna unguic-
ulata (L.) Walp. ssp. sesquipedalis (L.) Verdc., cv.
Сибирский размер, Юньнаньская), плоды и листья
вигны «коровий горох» (V. unguiculata subsp. unguiculata
(L.) Walp., cv. Красно-пестрая) и вигны «катьян» (V.
unguiculata ssp. cylindrica (L.) Verdc., Zinder), плоды
кивано (Cucumis metuliferus E.Mey, cv. Зелёный дра-
кон),  момордики (Momordica charantia L., cv. Гоша),
плоды и воск на поверхности плодов бенинказы
(Benincasa hispida (Thunb) Cogn., cv. Акулина), пчели-
ный воск с местной пасеки. При определении видовой
принадлежности образцов вигны использовали
Международный классификатор видов рода Vigna Savy
[23]. Для сравнения использовали также плоды  сортов
традиционных для России культур ‒ томата сорта
Дельта 264 и огурца F1 Регина. 

Растения выращивали на тепличном грунте, приго-
товленном на основе верхового торфа. Подкормки про-
водили один раз в три недели удобрением «Растворин»
(марка 10-5-20-5) производства Буйского химического
завода (https://bhz.ru/) по рекомендации к его исполь-
зованию на овощных культурах. 

Содержание макро- и микроэлементов в плодах (в
мезокарпии и экзокарпии) определяли методом рент-
генофлуоресцентного анализа с использованием син-
хротронного излучения (РФА СИ) на станции элемент-
ного анализа Сибирского Центра синхротронного и
терагерцового излучения Института ядерной физики
им. Г.И. Будкера СО РАН (накопитель ВЭПП-3, 2 ГэВ).
Пробоподготовка включала высушивание и растирание
образцов с формированием перед анализом спрессо-
ванной таблетки [24].

Массовую долю сухих веществ определяли по ГОСТ
33977-2016 термогравиметрическим методом.
Массовую долю азота и белка определяли по ГОСТ
13496.4-93. Сущность метода заключается в разложе-
нии органического вещества пробы кипящей концент-
рированной серной кислотой с образованием солей
аммония, переведении аммония в аммиак, отгонке его
в раствор кислоты, количественном учете аммиака тит-
риметрическим методом и расчете содержания азота в
исследуемом материале.

При определении содержания Zn и Cu, а также  Cd и
Pb использовали инверсионно-вольтамперометриче-
ский метод по ГОСТ 33824-2016. Массовую долю Mg
определяли по «Методике измерений массовой доли

катионов магния методом капиллярного электрофоре-
за с использованием системы капиллярного электро-
фореза "Капель" (М-04-65-2010). Массовую долю Fe
измеряли атомно-абсорбционным методом по ГОСТ
27998-88.

Содержание аскорбиновой кислоты определяли по
реакции Тильманса [25]. Для определения пектиновых
веществ (пектинов и протопектинов) использовали
бескарбазольный спектрофотометрический метод,
основанный на получении специфического желто-оран-
жевого окрашивания уроновых кислот с тимолом в сер-
нокислой среде [26].

Статистическая обработка опытных данных выполне-
на стандартным способом с помощью программ стати-
стических расчетов STATISTICA 12 и MINITAB 14.

Результаты исследований и их обсуждение
Результаты анализа овощных культур методом

РФА СИ показали заметную разницу в накоплении
элементов овощными культурами (см. таб. 1).
Обращает на себя внимание повышенное, относи-
тельно плодов разных культур, накопление Fe, Mn,
Cu воском на поверхности плода бенинказы, по
некоторым элементам в несколько раз превышаю-
щее содержание в плодах разных культур, в том
числе в мезокарпии бенинказы.

Отмечено повышенное в 2…29 раз, относительно
других культур, накопление Mo плодами спаржевой
вигны. Как известно, этот элемент входит в состав
жизненно важных для организма  молибденсодержа-
щих ферментов, имеющих также важное значение
для продвижения ряда терапевтических и диагно-
стических стратегий при различных состояниях здо-
ровья человека. 

В нетрадиционном для использования в пищу экзо-
карпии плодов кивано отмечено значительное, в 2…10
раз более высокое накопление Ca, по сравнению с дру-
гими исследованными культурами.  По содержанию Ca
экзокарпий кивано оказался  в 10 раза богаче этим эле-
ментом по сравнению с семенами фасоли (1700 мкг/г)
[27] – его признанным источником среди растительных
продуктов питания. 

Содержание Mn в воске на поверхности плода
бенинказы оказалось в 7…12 раз выше по сравнению с
плодами огурца и томата. Аналогичное превышение
над этими же культурами составило в плодах вигны
13…107% и момордики − 31…140%, соответственно.
Установлено высокое содержание Fe в мезокарпии и,
особенно, в воске плодов бенинказы − 141,6 и 473,2
мкг/г, соответственно, при содержании в плодах тома-
та и огурца  в 4 … 12 раз меньше. Содержание Fe в
мезокарпии плодов бенинказы в нашем исследовании
оказалось на 40% выше, по сравнению с данными,
полученными ранее в Юго-Восточной Азии [28], что,
возможно связано с генотипическими отличиями
образцов и эдафическими условиями. 

В целом, по сравнению  с плодами томата и огурца
плоды спаржевой вигны, кивано, бенинказы и момор-
дики содержали больше элементов из так называемого
«кроветворного комплекса» (Co, Cu, Fe, Mn) [29].

Результаты кластеризации  по сходству содержания
элементов в фитомассе овощных культур с использовани-
ем метода Ward’а  и расчетом евклидового расстояния

ISSN 2618-7132 (Onl ine)   Овощи России №2  2025 Vegetable crops of Russia №2  2025   ISSN 2072-9146 (Print)[  56 ]



показали возможность выделения 5-х кластеров по
степени сходства (см. рис. 2). В Ⅰ-й вошли  вигна и
момордика, во Ⅱ-й − плоды кивано (мезокарпий) и плоды
огурца; в Ⅲ-й − бенинказа (мезокарпий) и плоды томата, в
Ⅳ-й − кивано (экзокарпий) и в Ⅴ − воск на поверхности
плода бенинказы и пчелиный воск. Можно заметить, что
нетрадиционные для использования в качестве пищевых
продуктов экзокарпий плодов кивано, а также воск на
поверхности плодов бенинказы и пчелиный воск сформи-
ровали отдельные кластеры, отражая, вероятно, прису-
щий им химический состав/соотношение элементов. 

Проведенный биохимический анализ листьев и
плодов трех подвидов вигны показал значительную
разницу в накоплении аскорбиновой кислоты (см.
таб. 2). Количество аскорбиновой кислоты в листьях
в 1,9 - 2,6 раза превышало этот же показатель в пло-
дах. Самое высокое содержание аскорбиновой кис-
лоты отмечено в листьях образца Zinder (V.
unguiculata ssp. cylindrica) (см. рис. 3) и сорта
Юньнаньская (V. unguiculata subsp. sesquipedalis).
Содержание пектина и протопектина не имело четкой
приуроченности к определенной части фитомассы.
Максимальный выход водорастворимого пектина из
листьев и плодов составлял 0,13 и 0,12 % соответ-
ственно. Наибольший выход протопектинов из листь-
ев и плодов тех же образцов вигны составлял 1,71 и
1,57 %, соответственно.

Проведенный комплексный биохимический анализ
содержания белка и элементный анализ плодов, листьев и
семян вигны сорта Сибирский размер показал содержа-
ние и соотношение этих соединений в фитомассе (табл.

3). Самым высоким содержанием белка закономерно
отличались семена (27,78%), однако листья этой культуры
на 1/3 превосходили  его содержание в плодах – 4,07 про-
тив 3,00%. Семена вигны содержали  значительно больше
Zn и Cu, по сравнению с листьями и плодами. Тем не
менее, листья вигны превосходят плоды по содержанию
Cu, накапливая одинаковое количество Zn. По содержа-
нию железа листья в 4-5 раз  уступали плодам и семенам.  

1 Методические рекомендации MP 2.3.1.0253-21 "Нормы физиологических потребностей в энергии и пищевых веществах для различных групп
населения Российской Федерации" (утв. Федеральной службой по надзору в сфере защиты прав потребителей и благополучия человека 22 июля
2021 г.). https://upp.alregn.ru/pharmaceutical-industry/docs/inaya-poleznaya-informatsiya/MP%202.3.1.0253-21.pdf

Рис. 2. Результаты кластерного анализа  содержания эле-
ментов в фитомассе овощных культур с использованием

метода Ward’а  и расчетом Евклидового расстояния. 1.
Спаржевая вигна, сорт Сибирский размер (плоды); 2 - Кивано
(мезокарпий); 3. Кивано (экзокарпий); 4. Момордика (плоды); 5.
Бенинказа (мезокарпий); 6. Бенинказа  (воск на поверхности

плода); 7. Пчелиный воск; 8. Огурец, F1 Регина (плоды); 9.
Томат, сорт Дельта 264  (плоды). Ⅰ-Ⅴ – обозначения кла-

стеров
Fig. 2. Results of cluster analysis of the content of elements in the
phytomass of vegetable crops using Ward’s method and calcula-

tion of the Euclidean distance
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Таблица 1. Содержание макро- и микроэлементов в фитомассе вигны, кивано, 
момордики  и бенинказы, определенное методом РФА СИ, мкг/г

Table 1. Content of macro- and microelements in the phytomass of vigna, kiwano, 
bitter melon, and wax gourd, determined by the XRF SI method, μg/g

Культура K Ca Mn Fe Co Cu Zn Cr Rb Mo

Спаржевая вигна, сорт
Сибирский размер (плоды) 18 290 4 046 16,2 50,2 0,03 1,9 36,5 20,4 3,1 5,47

Кивано (мезокарпий) 26 526 3 272 9,8 45,2 0,02 2,5 32,9 30,4 5,3 0,79

Кивано (экзокарпий) 38 315 18 246 11,3 51,8 0,03 3,1 46,3 23,1 5,7 1,90

Момордика (плоды) 22 150 1 876 18,7 51,8 0,04 5,4 57,6 20,2 4,0 0,98

Бенинказа (мезокарпий) 30 902 3 863 11,2 141,6 0,05 2,4 50,6 64,4 4,1 2,65

Бенинказа  (воск на поверхности плода) 1592 4512 76,0 473,2 0,12 24,1 24,6 34,0 1,6 0,1

Пчелиный  воск 52 92 2,5 126 0,15 2,2 2 5,0 − −

Огурец, F1 Регина (плоды) 26 668 4 884 14,3 44,8 0,02 2,9 51,2 66,6 7,5 0,81

Томат, сорт Дельта 264  (плоды) 30 847 2 727 7,8 38,0 0,03 1,7 18,5 41,5 4,3 0,19

LLD, ppm, ср.знач.* 22 12 1 0,5 0,01 0,2 0,3 2 0,1 0,1

Суточная потребность, мкг/сутки [30] 3500
мг/сутки

1000
мг/сутки 2000 10000−

18000 10 1000 12000 40 1500-
50001 70

* LLD (Lower limit of detection) − нижний предел обнаружения элементов, ppm; ** −  суточная потребность
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Заключение
Исследованием установлено значительное, в

2…10 раз более высокое накопление Ca в экзо-
карпии плодов кивано, по сравнению с другими
исследованными культурами. Установлено высо-
кое содержание Fe в мезокарпии и, особенно, в
воске плодов бенинказы − 141,6 и 473,2 мкг/г,
соответственно, при содержании в плодах томата
и огурца  в 4-12 раз меньше. Количество аскорби-
новой кислоты в листьях в 1,9-2,6 раза превышало
этот же показатель в плодах, при этом самое
высокое содержание ее содержание отмечено в
листьях сортов Zinder (V. unguiculata ssp.
cylindrica) и Юньнаньская (V. unguiculata subsp.
sesquipedalis). Нетрадиционные для использова-
ния в качестве пищевых продуктов экзокарпий
плодов кивано, а также воск на поверхности пло-
дов бенинказы и пчелиный воск, формируя по

Таблица 2. Биохимический анализ листьев и плодов образцов вигны 
Table 2. Biochemical analysis of vigna accessions leaves and fruits 

Вид, подвид Сорт, 
форма

Анализированная
часть 

фитомассы

Аскорбиновая
к-та, мг%

Пектины, 
%

Протопектины,
%

V. ung. ssp. sesquip. Сибирский размер листья 66,93 0,13 1,71

V. ung. ssp. sesquip. Сибирский размер плоды 34,58 0,11 0,83

V. ung. ssp. sesquip. Юньнаньская листья 91,18 0,10 0,97

V. ung. ssp. sesquip. Юньнаньская плоды 34,58 0,12 0,80

V. ung. ssp. ung. Форма Красно-пестрая листья 67,90 0,07 0,95

V. ung. ssp. ung. Форма Красно-пестрая плоды 25,59 0,07 1,02

V. ung. ssp. cyl. Zinder листья 98,35 0,09 0,97

V. ung. ssp. cyl. Zinder плоды 38,65 0,12 1,57

Примечание. V. ung. ssp. sesquip. = Vigna unguiculata subsp. sesquipedalis (L.) Verdc., V. ung. ssp. ung. = Vigna unguiculata subsp. unguic-
ulata (L.) Walp., V. ung. ssp. cyl. = Vigna unguiculata ssp. cylindrica (L.) Verdc. Все показатели рассчитаны на сырую массу сырья

Рис. 3. Листья и плоды  коллекционного образца 
Zinder (V. unguiculata ssp. cylindrica) 

Fig. 3. Leaves and fruits of collection accession 
Zinder (V. unguiculata ssp. cylindrica)

Таблица 3. Содержание белка и элементный состав плодов, листьев и семян  спаржевой вигны (сорт Сибирский размер)
Table 3. Protein content and elemental composition of fruits, leaves and seeds of vigna (Sibirsky Razmer variety)

Биохимический показатель Ед. изм.

Содержание в фитомассе
Метод 

определения
плоды листья семена

Массовая доля сухих веществ % 10,0±0,6 20,0±0,6 90,6±2,7 ГОСТ 33977-2016

Массовая доля белка % 3,00±0,14 4,07±0,17 27,78±0,82 ГОСТ 13496.4-93

Массовая доля белка на сухое
вещество % 30,07±0,90 20,35±0,62 30,66±0,91 ГОСТ 13496.4-93

Массовая доля Zn мг/кг 2,8±0,8 3,0±0,8 25,0±7,0 ГОСТ 33824-2016

Массовая доля Cu мг/кг 0,0011±0,0004 0,34±0,11 2,1±0,7 ГОСТ 33824-2016

Массовая доля Mg % менее 0,01 менее 0,01 менее 0,01 М-04-65-2010

Массовая доля Fe мг/кг 1,1±0,20 0,25±0,05 1,3±0,6 ГОСТ 27998-88

САДОВОДСТВО, ОВОЩЕВОДСТВО, ВИНОГРАДАРСТВО И ЛЕКАРСТВЕННЫЕ КУЛЬТУРЫ
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химическому составу отдельные группы (класте-
ры), могут, вероятно, отражать сходный их хими-
ческий состав/соотношение элементов. Разные
количественные различия в  накоплении элемен-
тов и соотношение между ними в ранее «нетради-
ционных» частях фитомассы могут сформировать
практическую возможность их использования в

качестве биодобавок к традиционным продуктам
питания, формируя нишу обогащенных и функцио-
нальных продуктов питания. Расширение их спис-
ка за счет «нетрадиционных» частей фитомассы
способно не только увеличить эффективность
производства, но и повысить охват пищевых
предпочтений потребителей такой продукции. 
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