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Генетические основы селекции картофеля  
на улучшение питательной ценности

Е. А. Симаков, И. М. Яшина
Всероссийский НИИ картофельного хозяйства им. А. Г. ЛОРХА

Картофель относится к числу наиболее ценных 
продовольственных культур в большинстве стран 
мира. По степени использования в качестве продук-
та питания картофель занимает четвертое место 
после пшеницы, риса и кукурузы, а по производ-
ству белка на единицу площади он превосходит все 
остальные сельскохозяйственные культуры (Росс, 
1989). Важное значение картофеля как полноцен-
ного и достаточно доступного продукта питания 
в полной мере оценено населением разных стран. 
В 20-м столетии произошло стремительное распро-
странение картофеля по всем континентам.

Высокая питательная ценность картофеля обу-
словлена содержанием ценного комплекса веществ, 
необходимых для здорового питания человека: 
крахмала, полноценного белка, небелковых соеди-
нений (свободные аминокислоты и амиды), органи-
ческих кислот, сахара, минеральных веществ, вита-
минов, жиров и липидов. Общее содержание сухих 
веществ в клубнях варьирует от 14% до 30% в зави-
симости от сорта и условий возделывания.

С 1950-х годов увеличиваются объемы перера-
ботки картофеля на разные виды картофелепродук-
тов. Изменение потребительского рынка стимули-
ровало развитие селекции в направление создания 
сортов, отвечающих требованиям перерабатываю-
щей промышленности – с низким содержанием ре-
дуцирующих сахаров, равномерным их распреде-
лением по объему клубня и быстрым снижением в 
процессе рекондиционирования.

В настоящее время в программу селекции кар-
тофеля серьезные коррективы вносят новые требо-
вания потребителей, связанные с необходимостью 
повышения качества питания в жизни человека  – 
снижения калорийности пищи, повышения содер-
жания полноценного белка, витаминов и антиокси-
дантов.

Таким образом, ставится задача дальнейшего 
улучшения питательной ценности картофеля по 
многим показателям. Перспективность развития се-
лекции картофеля в этих направлениях рассматри-
вается в качестве основы для создания продуктов 
будущего (Королев и др., 2007).

Для обеспечения здорового (диетического) пита
ния в будущем программа селекции уже сейчас 
должна предусматривать работу с исходным мате-
риалом и проведение скрещиваний в направлении 
создания всех категорий сортов, в том числе высоко- 
и низкокрахмалистых, с повышенным содержанием 

белка, витаминов и антиоксидантов, укрепляющих 
иммунную систему человека. Антиоксиданты, бла-
годаря способности высвобождать свободные ради-
калы в человеческом организме, снижают риск сер-
дечнососудистых и онкологических заболеваний.

В значительной степени процесс селекции в 
направлении повышения питательной ценности 
картофеля определяется уровнем изученности ге-
нетической природы селектируемых признаков и при-
менением современных молекулярно-генетических 
методов исследования, включающих использование 
ДНК-маркеров, МАS-вспомогательных технологий, 
а также методов клонирования отдельных генов и 
переноса их в исходный материал. Исследования 
в этом направлении значительно продвинулась 
в последние годы. В частности, в институте Мак-
са Планка (Германия) реализуется программа «от 
маркера до функции» в которой применяются экс-
перименты не только для идентификации геноти-
пов с помощью ДНК-маркеров, но и для выяснения 
молекулярных основ физиологических процессов, 
идущих в растениях. Исследована связь углевод-
ного обмена с содержанием крахмала в клубнях и 
качеством чипсов до и после холодного хранения 
(Nader-Nieto et al., 2010).

Селекция картофеля в направлении измене-
ния содержания крахмала в клубнях

Успешная селекция в направлении улучшения 
любого признака определяется степенью его гене-
тической изменчивости. По данным ОЕСД (2002), 
широта варьирования в содержании крахмала под 
влиянием различных факторов составляет от 8,0 до 
29,4%. Результаты наших экспериментальных ис-
следований по оценке крахмалистости различных 
сортов и гибридов, проводившиеся в течение мно-
гих лет (1964 – 2007), показывают, что такой диапа-
зон изменчивости можно наблюдать в течение одно-
го вегетационного периода при анализе гибридных 
популяций различного происхождения. Амплитуда 
варьирования по крахмалистости в 11 изученных по-
пуляциях в 1964 г., благоприятном для формирова-
ния признака, составляла 8,0 – 29,6%. Аналогичные 
результаты представлены в монографии Р. Шика и 
М. Клинковского (Schick, Klinkowski, 1962), по дан-
ным которых изменчивость в содержании крахмала 
при оценки гибридных популяций варьировала от 
8 до 30%.
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В условиях, неблагоприятных для образования 
крахмала (избыточная влажность, низкие темпера-
туры) широта распределения признака резко умень-
шается, а нижняя граница изменчивости признака 
доходит до 6,9%, как это наблюдалось в 1983 г.

Генетика крахмалистости изучена по резуль-
татам гибридологического анализа потомства от 
скрещивания и самоопыления сортов и гибридов, 
содержащих 18 – 19% крахмала (Яшина, 1982). 
Установлено, что признак контролируется серией 
доминантных аддитивно действующих генов (поли-
генов), которые наследуются по тетрасомическому 
типу, свойственному автотетраплоидам, к которым 
принадлежит вид S. tuberosum. За различия в уровне 
крахмалистости ответственны два независимых ло-
куса, условно обозначенные А и В, в которых гены 
находятся в различных состояниях – гомозиготном 
(ААААВВВВ или А4 В4), у других форм – в гетеро-
зиготном (AAaaBBbb или A2 a2 B2 b2 ).

Проанализированные родительские формы с 
крахмалистостью 18 – 19%, оцененные по потом-
ству от самоопыления, имеют генотипы А4 В2 b2 и 
содержат шесть доминантных аллелей (сорта Октя-
бренок, Штеркерагис, Надежда, Зикинген и другие). 
Каждый аллель способствовал в годы анализа фор-
мированию крахмала в среднем на 3 – 3,3%. Гомози-
готные по обоим локусам генотипы А4 В4, содержа-
щие 8 доминантных аллелей, имели сорта Эрдкрафт 
и происходящий от него сорт Верба, крахмалистость 
которых в благоприятные годы достигала 28 – 29%. 
Но урожайность этих сортов была низкой, что явля-
ется результатом отрицательной корреляции между 
крахмалистостью и урожайностью.

Скрещивание или самоопыление генотипов А4 
В2 b2 ,с крахмалистостью 18 – 19%, дает в потом-
стве расщепление по крахмалистости в отношении 
1:8:18:8:1. Такое расщепление называется трансгрес-
сивным, оно присуще аддитивно действующим 
полигенам и характеризуется появлением положи-
тельных и отрицательных трансгрессий.

Трансгрессивное расщепление по крахмалисто-
сти определяет комплекс методов для селекцион-
ного использования как в целях повышения уровня 
этого признака, так и его снижения. Накапливаю-
щие скрещивания высококрахмалистых родите-
лей между собой существенно повышают уровень 
этого признака в потомстве, однако отрицательная 
корреляция с урожайностью ограничивает вариан-
ты селекционной программы. Отбор генотипов, со-
четающих оба признака, возможен только на уров-
не средней популяционной, которая совпадает со 
средней крахмалистостью родителей. Поэтому про-
грамма селекции в направлении повышения содер-
жания крахмала в клубнях определяется уровнем 
крахмалистости. Наиболее эффективным методом 
повышения средней популяционной является под-
бор высококрахмалистых родительских компонен-
тов, отличающихся генетической отдаленностью. 

В этом случае перекомбинация высокой крахма-
листости и урожайности осуществляется за счет 
трансгрессивного рекомбиногенеза.

По результатам оценки гибридов с высокой 
крахмалистостью (22 – 23%) установлено, что они 
характеризуются крупными крахмальными зерна-
ми (>57 мкм), доля которых составляет 60 – 61%. 
Повышение уровня крахмалистости определяет 
возможность целенаправленной селекции по соз-
данию генотипов с высоким качеством крахмала. 
Сравнительно недавними исследованиями установ-
лены новые факторы, подчеркивающие важность 
картофельного крахмала в повседневном питании 
человека. Неперевариваемый компонент крахмала 
картофеля, так называемый устойчивый крахмал, 
содержание которого в вареном картофеле состав-
ляет 1 – 6%, несет важную функцию защиты орга-
низма человека от концерогенов и нормализует ра-
боту пищеварительной системы (Шпаар и др., 2004; 
Королев и др., 2007).

Свойство перевариваемого картофельного крах-
мала таковы, что в организме человека он расще-
пляется и всасывается довольно медленно, поэтому 
картофельные блюда разрешается включать в дие-
ту больных сахарным диабетом (Эвенштейн, 1990). 
Кроме этого, картофель входит в число лечебных 
диет. Однако для медицинских целей наиболее эф-
фективно использовать низкокрахмалистые сорта, 
которые более значительно снижают риск включе-
ния углеводов в рацион питания больных. Для опре-
деленной категории населения, учитывающей кало-
рийность пищи, как необходимой основы здорового 
питания, а также для больных диабетом, требуется 
широкий выбор низкокрахмалистых сортов.

Селекция в направлении низкой крахмалистости 
осуществляется значительно легче по сравнению 
с селекцией высококрахмалистых генотипов, по-
скольку снижение признака не имеет отрицательной 
корреляции с урожайностью. Для практической се-
лекции эффективно использовать низкокрахмали-
стые родительские формы в скрещиваниях между 
собой при подборе по генетической отдаленности. 
В их потомстве можно отобрать генотипы с крах-
малистостью 8% и ниже. 

По результатам наших исследований низкокрах-
малистые формы (6,9 – 8,8%) отмечаются также 
в  популяциях от скрещивания среднепоздних и 
поздних родительских форм. Показатели этих низ-
кокрахмалистых гибридов связаны с позднеспело-
стью и отбор таких образцов не эффективен, так как 
они отличаются нестабильностью показателей и в 
благоприятных условиях могут иметь повышенную 
крахмалистость.

Отбор образцов с низкой крахмалистостью не-
обходимо проводить в условиях благоприятных для 
формирования признака и оценивать возможности 
отобранного генотипа по показателям верхней гра-
ницы крахмалонакопления. У таких проверенных 
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образцов низкую крахмалистость можно поддержи-
вать и существенно снижать путем ранней уборки.

Селекция картофеля на повышение содержа-
ния белка

Белок картофеля характеризуется высокой био-
логической ценностью. В его состав входят все не-
заменимые аминокислоты и в этом отношении он 
близок к белку куриного яйца. Поэтому при срав-
нительно небольшом содержании белка картофель 
занимает важное место в системе питания человека. 
Даже в развитых странах Западной Европы и Се-
верной Америки картофель на треть обеспечивает 
потребность населения в полноценном белке, при 
этом значительная часть картофеля там использу-
ется в переработанном виде.

По данным ОЕСД (2002) среднее содержание 
белка в клубнях картофеля составляет 2% на сырой 
вес. Изменчивость признака в зависимости от влия-
ния различных факторов довольно значительная – 
показатели белковости варьируют от 0,69 до 4,63%. 
По данным наших исследований (1971 – 1973) по 
изучению 24 гибридных популяций диапазон из-
менчивости в содержании белка имеет более широ-
кие пределы – от 0,3 до 5,9%. По результатам испы-
тания степень изменчивости признака белковости 
примерно в равных долях зависела от условий ве-
гетационного периода и генотипа использованных 
гибридных популяций.

По результатам оценки 24 гибридных популяций 
установлена высокая положительная связь между 
содержанием белка у родительских форм и средней 
белковостью потомства (коэффициент корелляции 
+0,897). Высокие значения коэффициента свиде-
тельствуют об эффективности подбора родитель-
ских пар по фенотипу и позволяют сделать вывод 
о контролировании признака белковости аддитив-
но действующими полигенами, суммарный эффект 
которых определяет трансгрессивное распределе-
ние признака в потомстве. Коэффициент корреля-
ции между содержанием белка и урожайностью в 
разных популяциях варьировал от слабо положи-
тельного (+0,368) до отрицательного (-0,008), что 
косвенно указывает на отсутствие определенных 
закономерных связей.

Полученные данные показывают, что за счет 
естественного мейотического рекомбиногенеза в 
гибридных популяциях можно увеличить показа-
тели белковости у гибридов в крайних классах ва-
риационного ряда до 3,5 – 5,9% (выше содержания 
белка современных сортов на 2 – 3%).

Определение аминокислотного состава суммар-
ных белков, проведенное у 20 гибридов двух по-
пуляций (Березка – самоопыление и Любимец х 
Березка), позволило установить важную роль повы-
шенной белковости.

У всех проанализированных гибридов, подо-
бранных по разному содержанию белка, отмечено 
наиболее высокое содержание таких аминокислот, 

как лизин, лейцин, пролин, аспарагиновая кисло-
та, глутаминовая кислота. Содержание метионина 
зависело от общего количества белка. Гибриды, 
имеющие 2% белка, показывали следы этой амино-
кислоты, а гибриды с белковостью 3,8% содержали 
83,87 мг/100 г сырого вещества.

Таким образом, пищевая ценность картофе-
ля напрямую зависит от содержания белка и для 
его улучшения как продукта питания необходи-
мо дальнейшее повышение уровня белковости на 
2 – 3%. В соответствии со способом наследования 
признака белковости эффективным методом се-
лекции является подбор по фенотипу и проведение 
накапливающих скрещиваний. Поскольку частота 
встречаемости гибридов с повышенным содержа-
нием белка (3,8 – 5,9%) очень низкая, необходимо 
оценить 2 – 4 поколения гибридов от накапливаю-
щих скрещиваний при использовании отобранных 
генотипов в новых циклах скрещиваний. Подбор по 
белковости должен сочетаться с подбором по гене-
тическим различиям и происхождению.

Успеху селекции на повышенную белковость 
препятствует отсутствие массового метода опреде-
ления содержания белка в клубнях, который не-
обходим для оценки большого числа гибридов при 
сплошной оценке гибридных популяций, т.к. толь-
ко при этом возможно выделить крайние варианты 
с высоким содержанием белка. Разработка массо-
вого метода определения белковости может ока-
зать решающее значение для прогресса селекции в 
этом направлении.

Оценка антиоксидантной активности картофеля
Создание сортов картофеля, обладающих анти-

оксидантными свойствами, имеет важное социаль-
ное значение, так как позволяет распространить 
ценный диетический продукт среди широких сло-
ев населения, поскольку картофель доступен всем. 
Проблема здорового питания населения путем соз-
дания диетических сортов картофеля может быть 
решена быстрее и легче, чем при использовании 
любых других культур. Поэтому данному направ-
лению селекции картофеля в настоящее время уде-
ляется большое внимание селекционеров и гене-
тиков. В США селекционная работа по созданию 
специальных диетических сортов ведется с начала 
нового тысячелетия и уже созданы сорта с высоким 
содержанием каротиноидов и антоцианинов, отли-
чающиеся красной и фиолетовой мякотью клубней. 
Биологические антиоксиданты обладают высокой 
способностью связывать свободные радикалы и 
тем самым ингибировать процесс их накопления 
в организме человека. Для измерения суммарной 
антиоксидантной активности (АОА) в нашей рабо-
те применялся амперметрический метод измерения 
с использованием нового высокочувствительного 
прибора «Цвет-Яуза-01-АА», который позволяет 
проводить прямые количественные измерения ис-
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следуемых проб. Показатель суммарной антиокси-
дантной активности выражается в единицах ORAG 
(oxygen radical absorbance capacity). 

Анализ гетерогенности разных тканей клуб-
ня картофеля, проведенный на этом приборе пока-
зал, что наиболее репрезентативной частью клубня 
по общему содержанию антиоксидантов является 
сердцевинная паренхима. Результаты оценки раз-
ных клубней одного сорта в пробах из сердцевин-
ной части не превышали уровень достоверности 
в 5%. При использовании прибора в нашей работе 
по изучению содержанию антиоксидантов было 
оценено 43 образца из коллекционного питомника и 
38 гибридов селекции ВНИИКХ (всего 81 образец). 
Показатели АОА варьировали от 1080 мг/кг у со-
рта Рубин до 91 мг/кг у сорта Кондор, среди гиб
ридов – от 1280 мг/кг до 20 (Симаков, Яшина, 2008). 
По результатам исследований установлено, что, как 
правило, наиболее высоким содержанием антиокси-
дантов отличались сорта с окрашенными клубнями 
и кремовой или желтой мякотью. Высокие показа-
тели АОА имели сорта Рубин с красной окраской 
клубней (1080 мг/кг) и Василек с синей окраской 

клубней (1052 мг/кг), антиоксидантная активность 
которых обусловлена антоцианинами. Из числа ги-
бридов высокие показатели АОА имели 5 образцов с 
кремовой и светло-желтой окраской мякоти (1032 – 
1280  мг/кг), указывающей на высокое содержание 
каротиноидов. Характерно, что все эти гибриды 
происходят от скрещивания сортов со средними по-
казателями АОА – от 432 до 600 мг/кг, что свидетель-
ствует о накоплении антиоксидантов в потомстве 
при использовании родителей со среднем уровнем 
селектируемого признака. Средние показатели АОА 
присущи большинству сортов картофеля. Методами 
селекции содержание антиоксидантов можно повы-
сить в 2 – 4 раза (до 2000 – 4000 мк/кг).

Создание диетических сортов картофеля безу-
словно перспективно, учитывая острую необходи-
мость в естественных продуктах, способствующих 
укреплению здоровья человека. Развитие данного 
направления селекции будет способствовать фор-
мированию рынка новых продуктов переработки 
картофеля, а картофельные блюда будущего мо-
гут быть еще привлекательнее для использования 
в лечебно-профилактических целях.

Genetical bases of selection of a potato for nutritional value improvement
E. A. Simakov, I. M. Yashina

All-Russian Potato Research Institute, Russia
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Создание сортов картофеля нового поколения при мобилизации 
генетических ресурсов 

А. А. Молявко, директор ГНУ Брянской опытной станции по картофелю,  
доктор с.-х.наук, профессор

Л. А. Еренкова, зав. лабораторией селекции, кандидат с.-х. наук
ГНУ Брянская опытная станция по картофелю

Ключевые слова: Селекция, сорт, гибрид, происхождение, пригодность к переработке, родитель-
ские пары, госсортоиспытание, опылитель.

Селекция картофеля на Брянской опытной стан-
ции сопряжена с селекционной работой в селекцен-
тре ВНИИКХ по направлению создания столовых 
сортов разных сроков созревания и сортов, пригод-
ных для переработки в картофелепродукты. При 
этом предусматривается повышение уровня устой-
чивости к болезням и вредителям (вирусам, фитоф-
торозу, альтернариозу, ризоктониозу, глободерозу, 
колорадскому жуку). Основную роль увеличения 
продуктивности, качества и устойчивости новых со-
ртов играет правильный подбор родительских пар, 
обладающих генетическим разнообразием.

Селекционную работу вели на дерново-
подзолистой супесчаной почве по общепринятой 
методике селекционного процесса, которая включа-
ет в себя 9 селекционных питомников (гибридиза-
ция, сеянцы 1-го года, одноклубневки, гибриды 2-го 
года, предварительное испытание, основное испыта-
ние, конкурсное испытание 1-го, 2-го и 3-го годов).

В результате проведенной селекционной рабо-
ты, начатой в 1982 г., 18 сортов занесены в Государ-
ственный реестр селекционных достижений, 1 сорт 
картофеля находится в госсортоиспытании и 16 ги-
бридов проходят конкурсные испытания на станции 
(таблица).

Из данных таблицы видно, что от большинства 
комбинаций скрещивания получено по одному со-
рту, от комбинации Никулинский х 946-3 получено 
3 сорта (Свенский, Брянский юбилейный, Полонез), 
от комбинации Никулинский х 807-11 получено 
2 сорта (Болвинский, Престиж).

Наиболее эффективной материнской формой при 
создании сортов оказались: Никулинский (с его уча-
стием получено 8 сортов: Свенский, Болвинский, 
Брянский юбилейный, Престиж, Полонез, Дебрянск, 
Деснянский и гибрид 2584/1), Невский (получен 
сорт Антошка и гибриды 4319/7, 4313/14), Чародей 
(получено 3 сорта: Жемчужина, Магнат, Фаворит), 
Ресурс (получено 2 сорта: Брянский красный, Сла-
ва Брянщины), гибрид 92.13/41 (получены гибриды 
2573/41, 2573/4).

Наиболее эффективными опылителями оказа-
лись: гибрид 946-3 (получено 3 сорта: Свенский, 
Брянский юбилейный, Полонез и 2 гибрида 2573/41 
и 2573/4), гибрид 88.34/14 (получено 2 сорта: Фаво-

рит, Увертюра и 2 гибрида: 4311/10, 4313/14), Заре-
во (получено 3 сорта: Брянская новинка, Брянский 
красный, Фокинский), гибрид 807-11 (получено 
3 сорта: Болвинский, Престиж, Красавица), Карле-
на (получено 2 сорта: Жемчужина, Магнат и гибрид 
4271/3), Пересвет (получен 1 сорт – Брянский надеж-
ный), Жуковский ранний (получены сорт Антошка и 
гибрид 03.1-21), гибрид 93.14.99 (получено 2 гибри-
да – 4320/20, 4319/7).

Мобилизуя разнообразные генетические ресурсы 
созданы следующие сорта:
•устойчивые к фитофторозу и вирусам: Брянская 

новинка, Брянский надежный, Свенский, Красави-
ца, Магнат, Полонез, Фокинский, Болвинский;
•устойчивые к золотистой картофельной немато-

де: Бежицкий, Красавица, Мангуст;
•слабовосприимчивые к золотистой картофель-

ной нематоде: Брянский деликатес, Слава Брянщи-
ны, Дарковичский;
•относительно устойчивые к колорадскому 

жуку: Брянский надежный, Полонез, Болвинский, 
Престиж, Мангуст, Магнат;
•пригодные для переработки на хрустящий кар-

тофель и фри: Брянская новинка, Брянский дели-
катес, Слава Брянщины, Дарковичский, Свенский, 
Болвинский, Дебрянск, Престиж, Полонез, Деснян-
ский, Жемчужина, Магнат.
•пригодные для переработки на крахмал и спирт: 

Брянский надежный, Брянский красный, Даркович-
ский, Болвинский, Магнат, Жемчужина, Слава Брян-
щины, Дебрянск.

Таким образом, для получения современных сор
тов достойного качества и продуктивности необхо-
димо применять родительские пары, обладающие 
высокими хозяйственно-ценными признаками.

Резюме.
Использование в селекции картофеля научно 

обоснованного подбора диких видов, гибридов и со-
ртов в качестве родительских форм позволило эф-
фективно создавать высокопродуктивные, вкусные 
и устойчивые к неблагоприятным факторам окру-
жающей среды сорта картофеля.
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Сорт Селекционный 
номер Происхождение Год внесения  

в реестр
Брянский ранний Эрос х 15с-11 1992
Бежицкий Гидра х Немешаевский юбилейный 1993
Брянская новинка 2927-4 Серрана х Зарево 1998
Брянский деликатес 658/2 Биния х 591 m -29 2002
Брянский красный 25-2 Ресурс х Зарево 2002
Слава Брянщины 92.13/7 Ресурс х 655 m -30 2003
Брянский надежный 90.30/3 Зарево х Пересвет 2003
Погарский Клон сорта Ресурс 2004
Дарковичский 3842/4 Рд 423 х Шурминский 2007
Свенский 94.10-264 Никулинский х 946-3 2007
Болвинский 3904/21 Никулинский х 807-11 2008
Брянский юбилейный 94.10-260 Никулинский х 946-3 2009
Престиж 3904/10 Никулинский х 807-11 2009
Дебрянск 1168-11 Никулинский х 480- 43 2009
Красавица 1173-2 Кристалл х 807-11 2009
Полонез 94.10/4 Никулинский х 946-3 2010
Деснянский 2236-1 Никулинский х 27б -662 2010
Фокинский 9516-9 88.16/20хЗарево 2010

Проходят сортоиспытание в ГСИ
Русич 9611-3АМ Свитанок киевский х Росинка -

Находятся в размножении
Мангуст 97.14/1 Жуковский ранний х Ласунак -
Антошка 977-15АМ Невский х Жуковский ранний -
Жемчужина 4201/28 Чародей х Карлена -
Магнат 4201/8 Чародей х Карлена -
Фаворит 4200/13 Чародей х 88.34/14 -
Увертюра 2592/3 Россиянка х 88.34/14 -

2573/41 92.13/41 х 946-3 -
2584/1 Никулинский х Аусония -
4271/3 88.34/14 х Карлена -
2573/4 92.13/41 х 946-3 -
2597/8 1985-13 х Аусония -
4320/20 Сьерра х 93.14.99 -
4311/10 Улыбка х 88.34/14 -
4319/7 Невский х 93.14.99 -
4313/14 Невский х 88.34/14 -
03.1-21 Брянский красный х Жуковский ранний -

Creation of a new generation of varieties of potatoes in the mobilization of genetic 
resources

Molyavko A. A. – the director of the Bryansk experimental station for a potato,  
the doctor of agricultural sciences.

Erenkova L. A. – managing selection laboratory, the candidate of agricultural sciences.

Abstract. Using a potato breeding science-based selection of wild species, hybrids and varieties of potatoes 
as parental lines allowed the effective mobilization of genetic resources and create highly productive, 
tasty and very resistant to adverse environmental factors cultivar.

Keywords: breeding, varieties, hybrids, origin, recyclability, parental lines, the state high-quality test, pollinator.

Таблица. Происхождение сортов и гибридов картофеля
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Повышение результативности отбора генотипов картофеля  
по пригодности к переработке на хрустящий картофель  

на ранних этапах селекции

Л. В. Незаконова, А. П. Пинголь
РУП «Научно-практический центр НАН Беларуси по картофелеводству и плодоовощеводству», Беларусь,  

Е-mail: pingalexandr@list.ru

Резюме.
В результате оценки сортов и гибридов картофеля при разных температурных режимах хра-
нения по цвету ломтиков хрустящего картофеля выделены сорта и гибриды со стабильной 
пригодностью к переработке без рекондиционирования в течение всего периода холодного 
хранения, которые могут использоваться в качестве исходных форм для селекции сортов, ней-
тральных к холодному хранению. Дана оценка гибридным комбинациям, полученным от скре-
щивания родительских форм с различной степенью пригодности к переработке, по частоте 
встречаемости в потомстве форм, пригодных к переработке по цвету ломтиков хрустящего 
картофеля и содержанию редуцирующих сахаров, в том числе не требующих рекондициони-
рования после холодного хранения. Установлено, что количество пригодных форм зависит от 
генотипа исходных родительских форм и направления их использования при скрещивании.

В связи с увеличением производства различных 
картофелепродуктов резко возрастает потребность 
в специальных сортах. Селекция в направлении по-
лучения сортов, пригодных для промышленной пе-
реработки, связана с определенными трудностями, 
т.к. необходимо комбинировать в одном генотипе 
большое количество желаемых признаков. Основ-
ным же показателем, от которого зависит качество 
картофелепродукта, является содержание редуци-
рующих сахаров, высокие значения которых отри-
цательно влияют на их цвет и вкус. В результате ре-
акции редуцирующих сахаров с аминокислотами и 
другими органическими соединениями образуются 
темноокрашенные продукты – меланоиды, имею-
щие горький вкус (Коршунов и др., 2001). По за-
ключению ряда авторов окраска чипсов зависит от 
содержания сахаров до 80% (Кожушко, 1994, Коз-
лова, 2005).

Содержание редуцирующих сахаров зависит от 
сорта, степени зрелости клубней, условий выращи-
вания и хранения, и даже заражения бактериаль-
ными болезнями. Существует зависимость между 
содержанием сахаров в клубнях и климатическими 
условиями выращивания. Изучению наследования 
признака пригодности картофеля к промышленной 
переработке, обусловленного содержанием редуци-
рующих сахаров, посвящены единичные работы.

В результате исследований, выполненных во 
ВНИИКХ, установлено существование двух эпи-
статически взаимодействующих несцепленных до-
минантных генов, ответственных за содержание ре-
дуцирующих сахаров в период хранения картофеля. 
Предполагается, что один ген контролирует синтез 
моносахаров при пониженных температурах, дру-
гой (ген-супрессор) подавляет этот синтез. Гибриды, 

дуплексные по гену-супрессору, отличаются низким 
содержанием редуцирующих сахаров при холодном 
хранении (Яшина, 2002).

Одним из перспективных направлений селекции 
является выведение сортов, пригодных к промыш-
ленной переработке, не накапливающих редуци-
рующих сахаров в процессе холодного хранения. 
Известно, что при хранении клубней при низких 
температурах крахмал переходит в сахар и чтобы 
снизить его необходимо проводить процесс рекон-
диционирования, т. е. выдерживание клубней после 
холодного хранения при повышенных темпера-
турах (18 – 20оС) в течение как минимум двух не-
дель. Процесс рекондиционирования весьма тру-
доёмок, так как требует специального секционного 
хранения для автономного регулирования темпера-
туры в заданных параметрах и, следовательно, до-
полнительных затрат. Среди современных сортов 
картофеля отечественной и зарубежной селекции 
практически отсутствуют образцы, не требующие 
рекондиционирования после холодного хранения. 
Результаты исследований ряда авторов, в том числе 
и наши исследования, показывают возможность соз-
дания генотипов, способных поддерживать низкий 
уровень редуцирующих сахаров в период хранения 
и не требующих рекондиционирования (Accatino, 
1973, Путц, 1979, Ross, 1986, Росс, 1989). 

Между тем теоретические основы селекции со-
ртов картофеля, пригодных к промышленной пере-
работке без прогревания, ещё до конца не изучены. 
Существует ряд вопросов, связанных с изменением 
биохимического состава клубней в период их хране-
ния. Слабо исследовано влияние родительских форм 
на получение сортов, пригодных к промышленной 
переработке в течение всего периода использования 



9

Защита картофеля № 1 2011, с. 8 – 13

клубней, недостаточно разработаны методы подбора 
родительских пар для гибридизации. В настоящее 
время нет единой точки зрения о типе наследования 
признака. Поэтому в проведенных нами исследо-
ваниях ставилась задача изучить данные вопросы и 
разработать приемы, позволяющие целенаправленно 
создавать сорта с высоким качеством готового карто-
фелепродукта.

Оценка образцов картофеля по пригодности к 
переработке в различных условиях хранения. 

Оценку исходных родительских форм по при-
знаку «окраска ломтиков хрустящего картофеля» и 
«содержание редуцирующих сахаров» проводили 
в несколько этапов: непосредственно после убор-
ки, через 3 и 5 месяцев хранения в условиях нере-
гулируемого хранилища и в холодильной камере 
при постоянной температуре 2 – 3оС. Пригодность 
в вариантах хранения также определяли и в режиме 
рекондиционирования. Клубни образцов выдержи-
вались при температуре 20 – 22оС в течение двух 
недель перед оценкой. 

Температурный режим хранения в картофельном 
хранилище зависел от температуры окружающей 

среды. Здесь происходило постепенное охлаждение 
материала, предназначенного для длительного хра-
нения, от 14,5оС в осенний период до 3,0оС зимой, с 
последующим повышением до 10,2оС в апреле. В хо-
лодильной камере на протяжении октября месяца 
температура понижалась до 2 – 3оС и до окончания 
хранения поддерживалась стабильно на этом уров-
не. Анализируемые образцы снимали с хранения 
непосредственно перед их оценкой. Изготовление 
хрустящего картофеля осуществляли в лаборатор-
ных условиях. Определение редуцирующих сахаров 
проводили в лаборатории биохимической оценки и 
агрохиманализов с реактивом Самнера (Методиче-
ские рекомендации, 2003).

С целью подбора исходных родительских форм 
для селекции сортов картофеля, пригодных для 
промышленной переработки на разные виды кар-
тофелепродуктов без рекондиционирования после 
холодного хранения, по цвету ломтиков хрустящего 
картофеля были оценены 407 сортов и гибридов в 
коллекционном питомнике и 448 гибридов в селек-
ционных питомниках. Среди них были выделены 
18 сортов и 27 гибридов, стабильно сохраняющих 
цвет ломтиков хрустящего картофеля в после

Таблица 1.
Качество хрустящего картофеля по цвету ломтиков в разные периоды хранения при разных температурных  
режимах.

Сорт,
гибрид

Вариант 
 оценки*

Цвет ломтиков хрустящего картофеля, балл

после 
уборки

после 3-х месяцев хранения после 5-ти месяцев хранения

хранилище 2-3оС хранилище 2-3оС

Ласточка 1 8,7 7,7 5,7 6,4 5,0
2 7,7 6,4 7,0 6,5

Лиза 1 7,0 7,4 5,4 6,7 5,0
2 7,4 7,0 7,0 6,0

Sonate 1 8,0 7,0 3,0 5,4 3,0
2 7,0 6,6 6,0 4,0

Бронницкий 1 8,0 7,4 5,0 5,0 4,0
2 7,4 6,0 7,0 5,5

Лошицкий 1 7,7 6,7 5,4 6,0 5,0
2 7,7 6,7 7,0 7.3

Уральский ранний 1 7.0 6.5 6.0 6.9 5.0
2 7.5 7.0 7.0 5.5

Маг 1 7,3 7,5 6,0 5,5 4,0
2 8,0 7,0 7,0 6,5

К3543 1 7,0 7,0 6,5 6,0 5,0
2 7,5 7,0 6,0 6,5

2278-6 1 7,5 7,5 7,0 7,0 6,0
2 9,0 8,5 7,5 7,0

2248-65 1 7,5 7,0 6,0 7,0 5,5
2 8,5 7,5 7,0 7,0

2248-50 1 8,5 8,5 7,0 7,0 6,0
2 9,0 7,0 7,5 7,0

2278-111 1 7,7 8,0 5,7 7,0 5,5
2 8,0 6,5 8,0 7,5

2223-67 1 8,3 8,0 7,3 7,0 6,0
2 8,5 7,5 7,5 7,0

*Примечание. 1 – без прогревания 2 – после прогревания.
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уборочный период в течение трех лет на уровне 
7 – 9  баллов. Выделенные сорта и гибриды оце-
нивались по данному признаку в динамике через 
3 (январь) и 5 (март) месяцев хранения при разных 
температурных режимах без рекондиционирования 
и после него. 

По результатам оценки были выделены формы 
с высокой степенью пригодности к переработке во 
все сроки оценки без рекондиционирования при 
хранении в хранилище с естественным охлаждени-
ем: Ласточка, Лиза, Уральский ранний и гибриды 
2278-6, 2248-65, 2248-50, 2278-111, 2223-67 и К3543 
(таблица 1). 

Сорта Бронницкий, Лошицкий, Sonate и гибри-
ды 2119-127, 2278-25 сохраняли высокую пригод-
ность к переработке без рекондиционирования 

только в первой половине периода хранения. Цвет 
ломтиков хрустящего картофеля после 5-ти меся-
цев хранения при данной температуре снижался у 
них до 5-6 баллов.

Хранение при более низкой температуре (2 – 3 оС) 
в холодильной камере отрицательно сказывалось на 
качестве ломтиков хрустящего картофеля. Сохра-
нили цвет ломтиков после 3-х месяцев хранения на 
уровне 7,0 – 7,3 баллов только три гибрида 2278-6, 
2248-50, 2223-67. У сортов Ласточка, Лиза, Лошиц-
кий, Уральский ранний и гибридов 2248-65, 2278-111, 
К3543 цвет ломтиков снижался до 5,0 – 6,5 баллов и 
сохранялся на уровне 5,0 – 6,0 баллов до конца пе-
риода хранения. Сорта Sonate и Бронницкий оказа-
лись непригодными для переработки после 5-ти ме-
сяцев хранения при данной температуре.

Происхождение

Доля образцов с цветом ломтиков, %

после уборки после 3-х месяцев хранения  
при температуре + 2-3оС

7 – 9 баллов 4 – 6 баллов 1 – 3 балла 7 – 9 баллов 4 – 6 баллов 1 – 3 балла

пригодные х пригодные
2278-6 х 2248-50 61,9 38,1 0 19,0 53,9 27,0
2248-50 х 2278-6 33,9 50,0 16,0 0,9 16,7 82,4
пригодные х среднепригодные
2278-6 х Сказка 45,9 50,0 4,0 16,2 51,3 32,4
Cказка х 2278-6 46,2 48,4 5,3 9,5 53,6 36,8
Sonate x 2278-6 50,0 37,0 12,9 0 21,7 78,3
2278-6 х Sonate 38,7 51,0 10,2
2248-50 х Sonate 12,3 60,8 26,8 1,0 6,1 92,8
пригодные х непригодные
2278-6 х Янка 17,4 73,9 8,7 0 26,1 73,9
Янка х 2278-6 45,0 50,0 5,0 6,9 63,8 29,3
2278-6 х Рагнеда 23,7 64,9 11,3 4,1 24,7 71,2
Рагнеда х 2278-6 43,7 47,9 8,3 16,2 41,2 42,3
2248-50 х Янка 12,9 59,2 27,7 0 3,7 96,3
Янка х 2248-50 25,0 50,0 25,0 0 33,3 66,7
2248-50 х Рагнеда 16,0 51,8 32,0 0,9 9,4 89,6
Рагнеда х 2248-50 10,5 48,6 40,8 0 11,9 88,1
среднепригодные х среднепригодные
Сказка х Sonate 23,0 69,2 7,7 0 46,1 53,9
Sonate x Сказка 15,3 59,6 25,0 0 11,3 88,6
среднепригодные х непригодные
Сказка х Янка 5,4 30,9 63,6 0 5,2 94,8
Янка x Сказка 17,5 51,5 30,9 0 35,3 64,6
Sonate x Янка 11,3 48,4 40,2 0 9,2 90,8
Янка х Sonate 9,0 63,6 27,3 0 4,5 95,5
Сказка х Рагнеда 7,4 44,4 48,1 0 8,4 91,5
Рагнеда x Сказка 2,3 43,5 54,1 0 3,5 96,5
Рагнеда х Sonate 15,1 50,0 34,8 0 9,1 90,9
непригодные х непригодные
Рагнеда х Янка 10,2 64,1 25,6 0 15,4 82,0
Янка х Рагнеда 8,7 60,8 30,4 0 5,5 94,5

Таблица 2.
Распределение гибридов по цвету ломтиков хрустящего картофеля
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Наследование признаков содержания редуци-
рующих сахаров и окраски ломтиков хрустящего 
картофеля. 

По цвету ломтиков хрустящего картофеля после 
уборки (октябрь) и через 3 месяца хранения (январь) 
в холодильной камере при температуре +2 – 3оС без 
рекондиционирования было изучено 26 гибридных 
комбинаций, полученных от скрещивания роди-
тельских форм с различной степенью пригодности 
к переработке. Гибриды 2278-6, 2248-50 пригодны 
для переработки без рекондиционирования на про-
тяжении всего периода холодного хранения, имеют 
низкое содержание редуцирующих сахаров. Сорт 
Sonate������������������������������������������� не накапливает редуцирующие сахара на про-
тяжении 3 месяцев холодного хранения. Сорт Сказ-
ка имеет низкое содержание редуцирующих сахаров 
только после уборки. При дальнейшем хранении на-
капливает значительное количество редуцирующих 
сахаров, однако хорошо поддается рекондициониро-
ванию. Сорт Янка пригоден для переработки после 
уборки только в отдельные годы. Сорт Рагнеда на-
капливает значительное количество редуцирующих 
сахаров и не пригоден для переработки.

Анализ гибридных комбинаций по окраске лом-
тиков хрустящего картофеля показал, что пригод-
ные для переработки гибриды были получены от 
скрещивания как пригодных, так и непригодных 
родительских форм. Такие гибриды выделялись 
во всех популяциях независимо от типа скрещи-
ваний (таблица 2). Однако вероятность появления 
высокопригодных форм была различной и зависе-
ла от исходных родительских форм и направления 

использования их при скрещивании. Наибольшее 
количество пригодных образцов 61,9% было вы-
делено в комбинации, полученной от скрещивания 
обоих пригодных к переработке родителей, где в 
качестве материнской формы использовался гиб
рид 2278-6, а опылителя – гибрид 2248-50. При 
использовании их в обратном направлении количе-
ство образцов с окраской ломтиков 7 – 9 баллов не 
превышало 33,9%.

При скрещивании одинаковых по фенотипу вы-
сокопригодных гибридов 2278-6 и 2248-50 со сред-
непригодными сортами Сказка и Sonate доля при-
годных образцов в потомстве колебалась от 12,3% 
в комбинации 2248-50 х Sonate до 50,0 % в попу-
ляции, полученной от скрещивания сорта Sonate с 
гибридом 2278-6. В комбинациях гибрида 2278-6 с 
сортом Сказка в прямых и обратных скрещиваниях 
количество пригодных форм достигало 45,9 и 46,2% 
и мало зависело от направления скрещивания.

В группе популяций, где в качестве второго ком-
понента для скрещивания использовались непригод-
ные к переработке сорта Янка и Рагнеда, наиболь-
шее количество гибридов, пригодных к переработке 
по цвету ломтиков хрустящего картофеля, выщепля-
лось в комбинациях с гибридом 2278-6 при исполь-
зовании его в качестве опылителя (43,7 и 45,0%). 
В  обратных скрещиваниях количество таких форм 
снижалось до 17,4 и 23,7% соответственно. В  по-
томстве гибрида 2248-50 с этими сортами число 
гибридов с цветом ломтиков хрустящего картофеля 
7 – 9 баллов не превышало 25,0% и зависело от на-
правления использования. Такую же зависимость 

Гибридные  
комбинации

Доля образцов с содержанием редуцирующих сахаров, %

0,01 – 
0,10

0,11 – 
0,20

0,21 – 
0,30

0,31 – 
0,40

0,41 – 
0,50

0,51 – 
0,60

0,61 – 
0,70

0,71 – 
0,80

0,81 и 
более

2278-6 х 2278-6 67,5 20,0 7,5 0 2,5 0 2,5 0 0

2278-6 х Сказка 82,5 12,5 5,0 0 0 0 0 0 0

Сказка х 2278-6 75,0 15,0 7,5 0 0 0 0 0 2,5

2278-6 х Янка 30,4 43,5 4,3 8,6 8,6 4,3 0 0 0

Янка х 2278-6 75,0 15,0 7,5 0 2,5 0 0 0 0

2278-6 х Рагнеда 45,0 40,0 7,5 5,0 2,5 0 0 0 0

Рагнеда х 2278-6 60,0 30,0 7,5 0 2,5 0 0 0 0

Сказка х Сказка 0 50,0 12,5 25,0 0 12,5 0 0 0

Сказка х Янка 17,5 20,0 17,5 15,0 12,5 7,5 2,5 2,5 5,0

Янка х Сказка 57,5 22,5 10,0 5,0 2,5 0 1 0 0

Сказка х Рагнеда 5,0 20,0 37,5 15,0 10,0 2,5 5,0 2,5 2,5

Рагнеда х Сказка 0 27,5 37,5 10,0 15,0 2,5 2,5 0 5,0

Янка х Янка 30,8 33,3 17,9 7,7 7,7 2,5 0 0 0

Янка х Рагнеда 2,5 20,0 40,0 12,5 15,0 0 5,0 0 5,0

Таблица 3.
Характеристика гибридных комбинаций по содержанию редуцирующих сахаров (после уборки).
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наблюдали и в комбинациях остальных типов скре-
щивания.

В популяциях среднепригодных родителей коли-
чество пригодных гибридов варьировало в пределах 
15,3 – 23,0%, а в комбинациях среднепригодных 
с непригодными формами – от 2,3 в комбинации 
Рагнеда х Сказка до 17,5 % в потомстве сортов Янка 
х Сказка. Количество образцов с цветом ломтиков 
7 – 9 баллов в комбинации непригодных родитель-
ских форм Янка х Рагнеда составило 8,7%.

После трех месяцев хранения в холодильной ка-
мере при температуре +2-3оС гибриды с высоким 
баллом цвета ломтиков, не накапливающие саха-
ров при холодном хранении, были выделены толь-
ко в 9-ти комбинациях, полученных от скрещива-
ний пригодных родительских форм между собой и 
пригодных со среднепригодными и непригодными. 
В  популяциях от скрещивания двух среднепригод-
ных сортов Сказка и Sonate и в комбинациях их с 
непригодными для переработки сортами Янка и 
Рагнеда таких форм выделено не было. Наибольшее 
количество гибридов нейтральных к холодному 
хранению было выделено в комбинациях с участи-
ем гибрида 2278-6 при использовании его в качестве 
как материнской в комбинациях с гибридом 2248-
50 и сортом Сказка (19,0 и 16,2%), так и отцовской 
формы с сортом Рагнеда (16,2%). Несколько мень-
ше – в комбинациях Сказка х 2278-6 (9,5%), Янка х 
2278-6 (6,9%), 2278-6 х Рагнеда (4,1%). В остальных 
комбинациях количество гибридов, не требующих 
рекондиционирования, не превышало 1,0 %.

Как известно, основным показателем, прямо 
влияющим на цвет готового продукта, является 

Гибридные 
комбинации

Доля образцов с содержанием редуцирующих сахаров, %

0,01 – 
0,10

0,11 – 
0,20

0,21 – 
0,30

0,31 – 
0,40

0,41 – 
0,50

0,51 – 
0,60

0,61 – 
0,70

0,71 – 
0,80

0,81и 
более

2278-6 х 2278-6 13,2 39,5 13,1 18,4 7,9 2,6 2,6 2,7 0
2278-6 х Сказка 20,0 57,5 15,0 0 2,5 2,5 0 2,5 0
Сказка х 2278-6 30,0 40,0 12,5 7,5 10,0 2,5 0 0 0
2278-6 х Янка 4,4 26,0 30,4 13,0 4,4 13,0 0 9,2 0
Янка х 2278-6 46,1 41,0 5,1 2,6 2,5 2,6 0 0 0
2278-6 х Рагнеда 10,2 25,6 15,3 20,5 12,8 5,2 2,5 7,7 0
Рагнеда х 2278-6 32,5 27,5 2,5 10,0 12,5 5,0 2,5 2,5 5,0
Сказка х Сказка 0 12,5 50,0 0 0 25,0 0 12,5 0
Сказка х Янка 0 7,5 10,0 17,5 10,0 15,0 10,0 10,0 20,0
Сказка х Рагнеда 0 7,5 17,5 20,0 12,5 15,0 10,0 2,5 15,0
Рагнеда х Сказка 0 2,5 10,0 15,0 10,0 12,5 12,5 15,0 22,5
Янка х Янка 0 28,6 2,8 8,7 20,0 11,4 8,6 5,7 14,2
Янка х Рагнеда 0 4,8 21,9 34,1 14,6 4,8 7,3 12,2 0

Таблица 4.
Характеристика гибридных комбинаций по содержанию редуцирующих сахаров после 3 месяцев хранения в 
холодильной камере при температуре +2 – 3оС

содержание редуцирующих сахаров. Параллельно 
оценке гибридов по цвету ломтиков хрустящего 
картофеля определялось и содержание редуци-
рующих сахаров в комбинациях, представленных 
в таблицах 3 и 4. 

Результаты оценки гибридных комбинаций по 
содержанию редуцирующих сахаров показали, что 
как и по цвету ломтиков хрустящего картофеля так 
и по количеству форм с низким содержанием реду-
цирующих сахаров лучшие результаты получены 
также в комбинациях с гибридом 2278-6. Количе-
ство гибридов с содержанием редуцирующих саха-
ров 0,01 – 0,2% после уборки в комбинациях с его 
участием достигало 74,9 – 95,0%, тогда как в ком-
бинациях сортов Сказка, Янка и Рагнеда колебалась 
в пределах 22,5 – 80,0%. Такая же тенденция сохра-
нялась и после трех месяцев холодного хранения 
(таблица 4).

При этом число гибридов с содержанием редуци-
рующих сахаров 0,1-0,2% в комбинациях 2278-6 х 
Сказка, Сказка х 2278-6, Рагнеда х 2278-6 через три 
месяца холодного хранения достигало 70,0 – 87,1%. 
В  остальных популяциях их число не превышало 
2,5 – 20,0%. Количество гибридов с низким содер-
жанием редуцирующих сахаров 0,01-0,1% в комби-
нациях гибрида 2278-6 со среднепригодными и не-
пригодными для переработки сортами колебалось 
от 4,4% до 32,5%. В остальных комбинациях таких 
форм выделено не было.

Эффективность отбора форм с низким содер-
жанием редуцирующих сахаров по цвету ломти-
ков хрустящего картофеля на раннем этапе селек-
ции. Среди гибридов в изучаемых комбинациях по 
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комплексу признаков было выделено 73 гибрида, 
изучение которых было продолжено в питомнике 
гибридов 2-го года. В 2009 году, благоприятном 
для накопления редуцирующих сахаров, 49 из них 
(67,1%) подтвердили высокую степень пригодности 
и соответствовали показателям первоначального 
отбора в питомнике гибридов 1-ой клубневой ре-
продукции (таблица 5).

23 гибрида (31,5%) по показателю окраски лом-
тиков хрустящего картофеля перешли в класс сред-
ней (31,5%) пригодности. При этом 13 гибридов из 
23 снизили цвет ломтиков до 6,0 баллов, т.е. были 
отнесены согласно классификации в группу относи-
тельно пригодных. Только один гибрид (1,3%) с цве-
том ломтиков хрустящего картофеля в 3 балла ока-
зался непригодным для переработки. Наибольшее 
количество гибридов пригодных для переработки по 
цвету ломтиков хрустящего картофеля – 84,2% – вы-
делено в питомнике гибридов 2-го года среди образ-
цов, имевших окраску ломтиков в питомнике 1-ой 
клубневой репродукции 9 баллов (таблица 6). Среди 
гибридов с окраской ломтиков 8 баллов 66,7% под-
твердили свою пригодность, а с окраской ломтиков 
7 баллов – 60,7%.

Из 15 гибридов, нейтральных к холодному хране-
нию, 9 сохранили высокую степень пригодности по 
цвету ломтиков хрустящего картофеля, 6 гибридов 

Гибриды1-ой 
клубневой репро-
дукции

Гибриды 2-го года

Пригодные
(7-9 баллов), %

Распределение гибридов по баллам пригодности

9 8 7 6 5 4 3 2 1 Всего, шт.

9 баллов 84,2 19,0 28,6 28,6 9,5 9,5 4,8 21

8 баллов 66,7 28,3 20,8 37,6 20,8 8,3 4,2 24

7 баллов 60,7 10,7 7,1 42,9 21,4 10,7 7,2 28

Таблица 6.
Распределение гибридов по баллам цвета ломтиков хрустящего картофеля в питомнике гибридов 2-го года

снизили этот показатель до 6,0 баллов (относитель-
но пригодных). 

Таким образом, оценка селекционного материала 
на ранних этапах селекционного процесса по цве-
ту ломтиков хрустящего картофеля позволяет вы-
делить образцы с высокой степенью пригодности, 
в том числе и не требующих рекондиционирования 
после холодного хранения. Кроме того, оценка по 
цвету готовой продукции экономически выгоднее, 
чем определение содержания редуцирующих са-
харов, поскольку для обжаривания требуется мало 
времени и расходуется лишь небольшой объём сы-
рья (клубней) и растительного масла. Это позволяет 
оценить на ранних этапах селекции большой объем 
исследуемого материала и тем самым повысить эф-
фективность селекции в данном направлении. 
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Таблица 5.
Распределение гибридов по пригодности в питомнике  
гибридов 2-го года

Гибриды 
1-ой клубне-
вой репро-
дукции

Гибриды 2-го года

Пригодные,
(7 – 9  
баллов)

Среднепри-
годные,
(4 – 6  
баллов)

Непригод-
ные,
(1 – 3 
балла)

Пригодные, 
(7-9 баллов) 67,1 31,5 1,3
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Проблемы и перспективы селекции картофеля по созданию сортов  
для переработки на картофелепродукты и диетического питания  

в Западной Сибири

Аношкина Л. С.1, Вершинина Ю. А.1, Денисюк С. Г.2

1 – ГНУ Кемеровский НИИСХ Россельхозакадемии, г. Кемерово kemniish@mail.ru 
2 – ГНУ СибФТИ Россельхозакадемии, г. Новосибирск

В Кемеровском НИИСХ ведется селекционная работа по созданию сортов картофеля, при-
годных к промышленной переработке. В результате целенаправленных скрещиваний полу-
чены гибриды, пригодные к переработке на крахмал и хрустящий картофель. Проведена 
оценка сортов Накра, Люба-ва, Тулеевский, Удалец, Кузнечанка, Танай, Кемеровчанин на 
пригодность к промышленной переработке на крахмал и хрустящий картофель. Начата 
работа по созданию сортов для диетического питания.

Для сокращения непродуктивных потерь во 
всем мире стремятся часть выращенного урожая 
картофеля переработать на спирт, крахмал и сухие 
картофелепродукты. Переработка клубней на про-
дукты питания позволяет уменьшить потребность 
в хранилищах и снизить транспортные перевозки, 
исключить потери картофеля при хранении, полнее 
использовать его пищевую ценность.

В Кемеровском НИИСХ ведется селекционная 
работа по созданию сортов картофеля, пригодных 
к промышленной переработке. Такие сорта долж-
ны обладать комплексом признаков, способствую-
щих осуществлению технологических операций и 
одновременно получению продуктов переработки 
высокого качества. При этом важным является как 
анатомо-морфологическое строение клубней, так 
и содержание в них необходимых биохимических 
компонентов.

В результате изучения в 2006 – 2008 гг. по ком-
плексу биологических свойств и хозяйственно по-
лезных признаков и пригодности к переработке в 
коллекционном питомнике выделены сорта кар-
тофеля: Свитанок киевский, Пушкинец, Лыбидь, 
Марс, Жуковский ранний, Удача, Корона, Лина, 
Снегирь, Накра, Югана, Irga, Agata, Irmgard, Ucama, 
Maris������������������������������������������������ �����������������������������������������������Piper������������������������������������������, ����������������������������������������San������������������������������������� ������������������������������������Jose��������������������������������, ������������������������������Matilda�����������������������, ���������������������Chiloe��������������� ��������������Ancud��������� и гибри-
ды 2136-3(ВНИИКХ), 2364-6(ВНИИКХ), 2384-14 
(ВНИИКХ). Эти сорта и гибриды могут быть ис-
пользованы в селекционных программах для созда-
ния гибридов, пригодных к переработке. 

В результате целенаправленных скрещиваний 
получены гибриды пригодные к переработке на 
крахмал в комбинациях: Лазарь х 89-1-12, Гранат 
х Пост-86, Лазарь х Пост-86, Невский х 93-104-2 х 
Baszta�������������������������������������������� х 89-1-12. В результате оценки выделены ги-
бриды 14-129-08, 613-08, 634-08, 614-08, 194-08, 71-
08, имеющие содержание крахмала от 21,1 до 25,7 % 
и размер крахмальных зерен от 32 до 45 микрон.

Гибриды, отвечающие требованиям перерабаты-
вающей промышленности для производства хрустя-

щего картофеля, получены в комбинациях Karlena x 
Пушкинец, Agria x 180-1, Лазарь х 89-1-12, Невский 
х Пост-86, Гранат х Пост-86. У гибридов 55-08, 410-
08, 614-08, 211-08, 14-136-08, 14-37-08 содержание 
сухого вещества 21,8 – 29,1 %, редуцирующих саха-
ров 0,09 – 0,38 %, цвет лепестков 7 – 9 баллов.

В Кемеровском научно-исследовательском ин-
ституте сельского хозяйства за последнее время 
созданы сорта картофеля Накра – среднеспелой 
группы, Любава – ранней, Тулеевский, Удалец, 
Кузнечанка, Танай, Кемеровчанин – среднеранней 
группы спелости, которые по своим свойствам от-
личаются высокой урожайностью, пластичностью, 
устойчивостью к болезням. 

За период 2008 – 2009 гг. в конкурсном испыта-
нии была проведена оценка сортов на пригодность 
к промышленной переработке на крахмал и хру-
стящий картофель. Высокое содержание крахмала 
отмечено у сортов Накра и Кемеровчанин, 21,4 % 
и 17,5 соответственно. С высоким содержанием 
крупных и средних крахмальных зёрен выделе-
ны сорта Удалец  – 60,8 %; Тулеевский – 58,2 %; 
Кузнечанка – 55,5 %. Эти сорта также отличились 
крупнозёрным крахмалом – 35,5; 38; 39 микрон со-
ответственно (таблица). 

Практически все клубни представленных в та-
блице сортов округлой и округло-овальной формы, 
сорт Любава имеет овальную форму. Очень мелкое 
залегание глазков (1 балл) у сортов Тулеевский и 
Невский, мелкое (3 балла) у сортов Накра, Удалец, 
Танай, Кемеровчанин, среднее (5 баллов) у сортов 
Любава и Кузнечанка. В результате проведения 
учёта потемнения сырой мякоти цвет не изменился 
(9 баллов) у сорта Удалец. Сорта Накра и Кузнечан-
ка имели слаботемнеющую мякоть (7 баллов).

Основным фактором, оказывающим влияние на 
качество чипсов, является содержание редуцирую-
щих сахаров в клубнях картофеля. Сорта с содержа-
нием редуцирующих сахаров до 0,4 % имеют чипсы 
высокого качества. Сорта Накра, Невский и Кузне-
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чанка отвечают этим требованиям, а также имеют 
хорошую (6 – 7 баллов) окраску лепестков. 

По кулинарному типу сорта распределились сле-
дующим образом: 

А – салатного типа: Невский, Любава
В – картофель отваренный, супы, для поджари-

вания: Удалец, Тулеевский 
С – картофель отваренный, пюре: Удалец, Туле-

евский 
D – отваренный, пюре, для запекания; Кузнечанка, 

Накра
В 2009 году начата работа по созданию сортов 

для диетического питания. В исследованиях пла-
нируется раскрыть потенциал картофеля, как про-
дукта для здорового питания, содержащего ценные 
белки, витамины, антиоксиданты, минеральные 
элементы и вести работу на уровне контролиро-
вания ферментативной активности клубня. Для 
этого необходимо полностью перейти на биохими-
ческую оценку картофеля с помощью новых мето-
дик, современных измерительных приборов и обо-
рудования.

Основным показателем диетического картофеля 
является его антиоксидантная активность. У клуб-
ней с цветной мякотью антиоксидантная способ-
ность до 7 раз больше чем у клубней с белой или 
желтой мякотью. Для разработки эффективных 
способов селекции потребуется провести исследо-
вания по изучению закономерностей наследования 
в различных типах скрещиваний признаков, опреде-
ляющих антиоксидантную активность (Пискун Г. И, 
2010). Установлено (Brawn C. R���������������������., 2003), что при ис-
пользовании в качестве родительских форм геноти-
пов с красной мякотью клубня с обеих сторон вы-
щепляется до 24% сеянцев с красной мякотью. При 
скрещивании же генотипов с красной и белой мяко-
тью количество сеянцев с окрашенной мякотью не 
превышает 4%.

Направление селекции на повышение содержа-
ния антиоксидантов в клубнях может быть относи-
тельно легко реализованными, поскольку антоциа-
новая пигментация клубней и глазков у культурного 
картофеля контролируется доминантными, компле-
ментарно взаимодействующими генами. Окраска 
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Невский st 29,0 20,2 3 1 21,2 15,4 0,33 5 6 3 5

Накра 25,0 31,4 1 3 27,1 21,4 0,28 4,5 7 7 3

Тулеевский 38,0 58,2 3 1 21,8 16,2 0,53 6,5 3 3 7

Любава 28,0 37,9 5 5 20,7 14,9 0,49 5 3 5 5

Удалец 35.5 60,8 3 3 19,1 13,4 0,68 5,5 3 9 5

Кузнечанка 39,0 55,5 1 5 19,2 14,3 0,14 5,5 6 7 7

Танай 39,3 58,9 3 3 20,5 14,8 0,65 7,0 4 5 5

Кемеровчанин 38,3 55,1 3 3 23,2 17,5 - 5,0 4 5 5

Таблица
Характеристика сортов и гибридов картофеля по основным признакам, 2008 – 2009 гг.
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мякоти клубней также контролируется небольшим 
числом генов, причем желтая окраска доминирует 
над белой (Симаков Е. А. и др., 2009).

В ВИРе, благодаря использованию коллекции 
южноамериканских культурных видов картофеля 
(более 3300 образцов), получены первые гибриды с 
окрашенной мякотью клубней. Предстоит расшире-
ние исследований, как по поиску новых источников 
желаемых признаков, так и по улучшению получен-
ных гибридов (Киру С. Д., 2008). 

Учитывая экстремальные природно-климати
ческие условия Сибири, пристрастия и требования 
населения к вкусовым качествам картофеля, необ-
ходимо определить и научно обосновать параме-
тры качества клубней, лечебные свойства сортов, 
устойчивых к заболеваниям и достаточно продук-
тивных. 

Работа по созданию сортов для диетического 
питания начата с изучения исходного материала. 
В коллекционном питомнике выращиваются сорта 
картофеля Василек, Сирень, Фиолетик, ����������Chiloe���� ���An-
cud, ГК-153-25 с фиолетовой окраской клубней для 
дальнейшего испытания и включения в гибридиза-
цию для создания сортов с высокой антиоксидант-
ной активностью. В сотрудничестве с ВНИИКХ и 
Нарымским отделом Сиб НИСХиТ получен гибрид-
ный материал от комбинаций ��������������������Bora���������������� ���������������Valley��������� х Ирбит-
ский, Bora Valley х Аврора и от самоопыления Bora 
Valley�����������������������������������������, который испытывается в младших селекци-
онных питомниках.

Для получения сортов картофеля с низким со-
держанием крахмала в гибридизацию необходимо 
включать сорта Полет, Якутянка, Жуковский ранний, 
Fabula, имеющие содержание крахмала 9 – 12%.

Для решения поставленных задач необходимо 
перейти на новый уровень создания сортов карто-
феля, то есть вести селекцию картофеля, применяя 
новые методы оценки гибридного материала, осно-
ванные на определение пищевой ценности клубней 
на современных измерительных приборах и обору-
довании.
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Технологическая оценка сортов картофеля на пригодность для 
переработки на хрустящий картофель и картофель «фри» 

Земцова М. А., Тимофеева И. И.
ФГУ «Госсорткомиссия РФ по испытанию и охране селекционных достижений»  

E-mail: gossort@gossort.com.

Аннотация.
В статье приведены данные по сортам картофеля отечественной и зарубежной селекции, 
включенных в Государственный реестр селекционных достижений, допущенных к использо-
ванию, пригодных для переработки на хрустящий картофель и картофель «фри».

Свойства картофеля как ценного продукта пи-
тания человека, в котором в оптимальном соотно-
шении содержатся органические и минеральные 
вещества, известны давно. Он богат витамином С, 
калием, фосфором, железом и кальцием. В нём со-
держатся практически все химические элементы, 
необходимые человеку. Благодаря своим пищевым 
качествам картофель стал продуктом почти повсед-
невного употребления.

Переработка картофеля способствует более пол-
ному использованию урожая и становится важным 
источником обеспечения населения продовольстви-
ем. По сравнению со свежим картофелем, продукты 
его переработки значительно легче хранить, транс-
портировать, они удобны в употреблении.

Несмотря на то, что картофель является одним 
из основных продуктов питания, в России долгое 
время не было специализации сортов по видам ис-
пользования, основным способом оставалось непо-
средственное потребление свежего картофеля.

В Государственном реестре селекционных дости-
жений, допущенных к использованию, по состоянию 
на 2011 год зарегистрированы 290 сортов картофеля. 
Ежегодно передаются на испытания около 30 новых 
селекционных достижений, которые проходят ис-
пытания на хозяйственную полезность в различных 
почвенно-климатических условиях. Одновремен-
но в последние годы сорта картофеля изучаются с 
точки зрения сырьевых качеств и их возможности 
использования в переработке. Проходят испытания 
как отечественные, так и зарубежные селекционные 
достижения.

Большая часть зарегистрированных сортов, име-
ющих характеристику по видам использования для 
переработки, преимущественно зарубежной селек-
ции. В Госреестре данные сорта отмечены как уни-
версальные. В отдельном издании Госсорткомиссии 
«Характеристики сортов» указаны конкретные виды 
переработки, для которых может быть использован 
соответствующий сорт картофеля.

В зависимости от назначения получают фрити-
рованные жареные, глубокозамороженные и суше-
ные продукты. Главное условие для производства 

высококачественных продуктов переработки – на-
личие сырья, которое соответствует требованиям 
качества.

На прилавках магазинов около 40 лет назад поя-
вился “хрустящий картофель”, 10 лет назад – чипсы 
с вкусовыми добавками и ароматизаторами. С из-
менением ритма жизни в городах появился спрос 
на очищенный картофель в вакуумной упаковке и 
полуфабрикаты – картофель «фри», клецки, карто-
фельные биточки и т.д.

В настоящее время чрезвычайно актуальным 
является расширение сырьевой базы перерабаты-
вающих предприятий за счет использования со-
ответствующих сортов картофеля. Для получения 
продукции установлены определенные требования 
и производимая продукция должна быть рентабель-
ной, высокого качества.

С целью выявления сортов, пригодных для про-
изводства хрустящего картофеля, во Всероссийском 
центре по оценке качества сортов сельскохозяй-
ственных культур в отделе биохимических анализов 
проводят соответствующую оценку. Клубни карто-
феля поступают из разных сортоучастков или стан-
ций, где новые сорта проходят государственное со-
ртоиспытание. 

Значимость отдельных показателей качества 
картофеля изучалась рядом исследователей и до-
статочно подробно описана в литературе. На осно-
ве изучения объективно существующих анатомо-
морфологических свойств и химического состава 
клубней по результатам сотен лабораторных опы-
тов, с учетом отечественных и зарубежных рекомен-
даций, производственных требований сформирован 
набор параметров, число которых необходимо и до-
статочно для выявления сортов картофеля, рекомен-
дуемых для выработки чипсов.

Образец сорта картофеля подвергается оценке 
по внешним признакам клубней и их химическому 
составу. Внешний вид клубней определяют размер, 
форма и глубина залегания глазков, от них зависит 
объем потерь при очистке, который не должен быть 
выше 15%. Повреждения кожуры от парши обык-
новенной, внутренние дефекты, такие как пустоты, 



18

Технологическая оценка сортов картофеля на пригодность для переработки..., с. 17 – 20

гниль, потемнение мякоти и ростовые трещины так-
же недопустимы, так как это сказывается на каче-
стве продукции.

Наиболее пригодными для переработки являют-
ся клубни, имеющие круглую, округлую и округлую 
до продолговато-овальной формы, так как при этом 
облегчается сортирование картофеля, снижаются 
отходы, увеличивается выход стандартной продук-
ции. Наряду с формой имеет значение размер клуб-
ней. Наиболее пригодны для переработки клубни 
по наибольшему поперечному диаметру 50-90 мм. 
Процесс приготовления хрустящего картофеля в ла-
боратории, имитирующий переработку картофеля, 
включает механическую чистку и ручную доочистку 
клубней с учетом количества отходов, регулируемую 
механическую резку клубней на лепестки толщиной 
1,3 мм, промывку лепестков водой и обсушивание 
на фильтровальной бумаге, обжаривание лепестков 
во фритюре при 170 – 180º в течение 3 минут.

В полученном продукте определяют содержание 
жира и влаги, оценивают органолептические показа-
тели: внешний вид, цвет, запах, консистенцию, вкус.

Необходимо отметить, что на качество конечно-
го продукта оказывают влияние многие факторы, в 

том числе сортность сырья, условия выращивания, 
агротехнические приемы его возделывания, время 
уборки, температура хранения. Цвет хрустящего 
картофеля в значительной степени зависит от содер-
жания в клубнях редуцирующих сахаров и амино-
кислот. Чем выше их содержание, тем темнее цвет 
обжариваемого картофеля. В производстве хрустя-
щего картофеля предпочтение отдается сортам с со-
держанием редуцирующих сахаров не более 0,2%, 
сухого вещества порядка 20 – 25%. Хрустящий кар-
тофель, полученный из сортов соответствующих 
данным показателям, имеет привлекательный внеш-
ний вид, золотисто-желтую окраску, хороший вкус. 
При увеличении содержания редуцирующих саха-
ров в клубнях до 0,5% готовый продукт приобрета-
ет коричневую окраску и горьковатый привкус, не-
допустимые для конечного продукта. Повышенное 
содержание сухого вещества приводит к излишней 
жесткости картофеля «фри» и хрустящего картофе-
ля, а его низкое содержание в клубнях (менее 20%) 
делает хрустящий картофель хрупким.

После периода хранения содержание редуцирую-
щих сахаров можно снизить, если содержать клуб-
ни в течение двух недель при температуре 20 – 25 

Таблица 1
Химический анализ клубней и оценка качества хрустящего картофеля

Сорт
Глубина  
залегания  
глазков, балл

Сухое вещество, 
% Крахмал, % Редуцирующие 

сахара, %

Органолеп-
тическая оценка 
готового  
продукта, балл

Агнес 9 24,1 15,6 0,02 44

Вершининский 9 25,2 16,6 0,03 43

Горянка 9 20,3 11,8 0,03 40

Донецкий 9 22,6 14,2 0,19 45

Европрима 9 29,6 19,2 0,24 45

Жанна 9 24,9 15,7 0,12 45

Карлена 9 22,7 13,7 0,08 45

Колетте 9 20,5 12,7 0,04 45

Кураж 7 23,1 14,2 0,02 44

Лазарь 9 30,3 19,0 0,03 45

Леди Клэр 9 22,8 13,9 0,03 45

Леди Розетта 9 25,4 16,9 0,01 45

Надежда 9 24,1 15,2 0,02 43

Наван 9 24,3 15,6 0,30 40

Принц 9 20,4 12,5 0,12 45

Ромула 9 24,3 14,7 0,08 40

Сатурна 9 24,7 15,8 0,19 45

Хозяюшка 9 28,0 18,6 0,08 40
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Сорт Индекс 
формы

Содержание сухо-
го вещества

Редуцирующие 
сахара после 
уборки

Кол-во отходов 
при механичес-
кой очистке

Потемнение  
мякоти  
клубней
До 
варки

После 
варки

 балл % балл % балл % балл балл

Рязанская обл., Рыбновский ГСУ

Донецкий 1,96 4 18,2 2 0,19 5 13,6 4 3 5

Леди Олимпия 1,88 4 21,3 3 0,19 5 15,6 3 4 4

Розанна 1,66 3 19,9 3 0,18 5 16,4 3 5 5

Шери 2,11 5 22,6 4 0,23 5 13,0 4 3 3

Орловская обл., Орловский ГСУ

Инноватор 1,64 3 20,9 3 0,16 5 14,9 3 4 4

Славянка 1,62 3 20,4 3 0,22 5 12,5 4 3 4

Московская обл., Егорьевская сортоиспытательная станция

Айл оф Джура 1,50 2 25,2 4 0,14 5 12,3 4 5 5

Вдохнове-ние 1,64 3 26,2 4 0,19 5 15,0 3 4 5

Ипатов-ский 1,48 2 22,9 4 0,02 5 17,5 2 5 5

Романце 1,55 2 24,8 4 0,19 5 14,7 3 5 5

Лига 1,55 2 24,5 4 0,17 5 11,5 4 4 4

Сорт
Цвет  
замороженного 
полуфабриката

Окраска, 
балл

Вкус, 
балл

Запах, 
балл

Консистенция,  
балл Ку*

Рязанская обл., Рыбновский ГСУ

Донецкий 4 4 5 5 4 4,1

Леди Олимпия 5 5 5 5 5 4,4

Розанна 4 4 5 5 4 4,2

Шери 4 4 4 5 5 4,2

Орловская обл., Орловский ГСУ

Инноватор 5 4 5 5 5 4,2

Славянка 4 4 5 5 5 4,2

Московская обл., Егорьевская сортоиспытательная станция

Айл оф Джура 5 5 5 5 4 4,5

Вдохновение 5 5 5 5 5 4,5

Ипатовский 5 5 5 5 4 4,3

Романце 5 5 5 5 5 4,5

Лига 4 4 5 5 4 4,2

Таблица 3
Органолептическая оценка готового продукта «фри»

Таблица 2
Технический и химический анализ клубней

* пояснение в тесте на стр. 20
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градусов. Избыточные сахара устраняются за счет 
дыхания и преобразования их в крахмал.

Из смешанных сортов картофеля чипсы жела-
тельно не делать, потому что готовые кусочки будут 
разной влажности и могут испортиться во время 
хранения.

Наивысшую органолептическую оценку, соответ-
ствующую максимально возможным 45 баллам, мо-
жет получить хрустящий картофель, представляю-
щий собой тонкие ломтики с ровной поверхностью, 
не имеющие остатков кожицы и глазков, равномерно 
желтого цвета (любого оттенка) с типичным запахом 
обжаренного картофеля и с хрустящей нежной кон-
систенцией.

В таблице 1 представлены некоторые сорта кар-
тофеля отечественной и зарубежной селекции, 
включенные в Государственный реестр селекцион-
ных достижений, допущенных к использованию, 
наиболее пригодные для переработки в хрустящий 
картофель.

Информация о качестве сорта обеспечивает науч-
но обоснованную помощь производителям и пере-
работчикам сельхозпродукции, так как позволяет 
задействовать сорта, соответствующие целевому 
направлению использования, обеспечивающие без-
отходность производства и минимальные потери в 
переработке.

Полную информацию о других сортах картофеля, 
интересующих производителей, можно получить в 
ФГУ «Государственная комиссия РФ по испытанию 
и охране селекционных достижений». 

В последнее десятилетие в городах появился спрос 
на очищенный картофель в вакуумной упаковке.

Для определения пригодности сортов картофеля 
для изготовления замороженного полуфабриката 
«фри» были отобраны сорта с клубнями, имеющи-
ми индекс формы не менее 1,3 и длиной не более 
150  мм. Из комплекса морфологических, биохи-
мических и технологических показателей качества 
клубней картофеля после уборки наиболее важны-
ми при изготовлении картофеля «фри» являются: 
индекс формы, содержание сухого вещества, коли-
чество редуцирующих сахаров после уборки, коли-
чество отходов при очистке клубней, потемнение 
мякоти клубней до и после варки, потемнение мяко-
ти полуфабриката в замороженном виде.

Замороженный полуфабрикат «фри» был из-
готовлен из 32 сортов картофеля с Рыбновского 
госсортучастка Рязанской области, Орловского 
госсортучастка Орловской области, Егорьевской 
сортоиспытательной станции Московской области. 
Перед переработкой были проведены необходимые 
химические и технологические анализы клубней 

картофеля. Изготовление замороженного полуфа-
бриката «фри» проводили по следующей схеме: 
мойка клубней, механическая очистка от кожуры с 
последующей ручной доочисткой, нарезка клубней 
брусочками (сечение 8х8 мм) на ручной овощерезке, 
отсортировка от мелочи, бланширование в кипящей 
воде в течение 2-х минут, обжаривание в течение 
3-х минут в нагретом до 140ºС растительном масле 
до полуготовности, охлаждение и замораживание в 
бытовой морозильной камере. Изготовленный полу-
фабрикат из различных сортов хранился при темпе-
ратуре –18ºС в течение пяти месяцев. По окончании 
хранения картофель «фри» без размораживания был 
обжарен в нагретом до 180ºС растительном масле в 
течение 2,5 минут и была проведена органолептиче-
ская оценка, при которой учтены следующие пока-
затели: потемнение мякоти замороженного полуфа-
бриката, окраска готового продукта, консистенция 
мякоти, запах и вкус.

Полученные результаты технологической оценки 
представлены в таблицах 2, 3.

Заключение о пригодности сортов картофеля по-
сле уборки для переработки в полуфабрикат «фри» 
делается на основании вычисления средней из сум-
мы оценок качества клубней и качества готового 
продукта в баллах.

Ку = (Кк + Кп) : 2, где 
Ку – оценка образца картофеля после уборки;
Кк – оценка качества клубней после уборки;
Кп – оценка качества готового продукта.
Оценка качества клубней в послеуборочный пе-

риод вычисляется как среднее из суммы балльных 
оценок по индексу формы клубня, содержанию су-
хого вещества, количеству редуцирующих сахаров, 
потемнению мякоти клубней до и после варки, ко-
личеству отходов при очистке.

Оценка качества готового продукта вычисляется 
как среднее из суммы балльных оценок по цвету за-
мороженного полуфабриката, окраске, консистен-
ции, запаху и вкусу готового полуфабриката.

Пригодным для производства замороженного по-
луфабриката «фри» считаются сорта, получившие 
оценку в пределах 4 – 5 баллов. В результате прове-
денной технологической оценки такими оказались 
следующие сорта: Инноватор, Славянка, Айл оф 
Джура, Вдохновение, Ипатовский, Лига, Романце, 
Донецкий, Леди Олимпия, Розанна, Шери. 

За 15 лет присутствия «фри» на российском рын-
ке данный продукт вошел в меню ресторанов, поя-
вился в магазинах и супермаркетах. У этого продук-
та неплохие перспективы, так как россияне много 
потребляют жареного картофеля.
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Введение
Картофель в Беларуси – национальная культура. 

Большая часть ежегодного урожая, выращиваемого 
в стране, потребляется в свежем виде. Ежегодное 
среднедушевое потребление его составляет при-
мерно 180 кг. В то же время использование продо-
вольственных клубней в свежем виде в течение года 
связано как с большими затратами на хранение и 
транспортировку, так и со снижением питательной 
ценности и качества. Как показывает опыт развитых 
картофелепроизводящих стран, наиболее перспек-
тивно и экономически оправдано использовать кар-
тофель в переработанном на различные продукты 
виде. Сохраняемость белка по отношению к свеже-
му картофелю при переработке составляет 51,7%, 
аминокислот – 42,5%. Поэтому с каждым годом в 
мире увеличивается потребление картофелепродук-
тов, несмотря на то, что стоят они дороже, чем све-
жий картофель.

В Беларуси потребление картофелепродуктов на 
душу населения на протяжении многих лет постоян-

но растет, но все равно на порядок отстает от стран 
Западной Европы (рисунок 1). 

Производство картофелепродуктов за последние 
4 года остается на уровне 5,0 – 5,5, а в 2010 году со-
ставило 5,699 тыс.тонн в год (рисунок 2) (Стат. сб., 
2009).

Основные показатели качества, характеризующие 
пригодность клубней для переработки, в первую 
очередь определяются сортом. Такие сорта должны 
обладать комплексом специфических морфологиче-
ских, технологических и биохимических признаков, 
способствующих осуществлению технологических 
операций и, одновременно, получению продуктов 
переработки высокого качества при низкой их себе-
стоимости. Возможности селекции в этом направле-
нии полностью еще не использованы. Кроме сорта, 
на качество производимых из картофеля продуктов 
влияют тип почвы, технология возделывания куль-
туры, погодные условия во время вегетации и ряд 
других факторов. Поэтому важно выявить характер 
взаимодействия генотипа и среды, вклад каждо-
го признака в формирование показателей качества 
клубней. 

В последние годы во многих странах одним из 
наиболее распространенных продуктов из карто-
феля является быстрозамороженный полуфабрикат 
фри, предназначенный для быстрого получения в до-
машнем и общественном питании готового блюда – 
жареного картофеля. Основное достоинство такого 
продукта – это полное сохранение качественных по-
казателей (органолептических, физико-химических, 
микробиологических) и пищевой ценности в тече-
ние длительного времени (6 – 9 месяцев). 

Селекция специальных сортов для переработ-
ки на фри начата в Белоруссии недавно и связана с 
определенными трудностями. Во-первых, в течение 
долгого времени образцы с продолговатой формой 
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Резюме.
Разработана новая прогрессивная технология производства картофеля фри, предполагаю-
щая нанесение на поверхность картофельных брусочков специально подобранной компози-
ции, позволяющей улучшить внешний вид продукта, его вкусовые качества и увеличить срок 
годности. В качестве основного компонента для производства картофеля фри рекомендо-
ваны сорта Журавинка, Блакит, Ласунок, Зарница, Скарб, Лилея, Бриз. Исследованы орга-
нолептические, физико-химические, микробиологические показатели и показатели безопас-
ности, определен аминокислотный состав картофеля «фри», льезонированного пищевыми 
композициями. 
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Рисунок 1. Динамика потребления картофелепродуктов 
на душу населения в Республике Беларусь в 2006 – 2009 
годах, кг/год
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отбраковывались, предпочтение отдавалось клуб-
ням с округлой формой. Серьезным препятствием 
для селекции на переработку является отсутствие 
исходного материала с требуемыми параметрами. 
В  связи с этим были проведены исследования по 
разработке новой технологии производства картофе-
ля фри, предполагающей нанесение на поверхность 
картофельных брусочков специальных композиций, 
для улучшения внешнего вида продукта и его вку-
совых качеств. Предполагалась, что использование 
такой рецептуры позволит расширить сортимент со-
ртов отечественной селекции для производства кар-
тофеля фри.

Материал и методы исследований
Материалом для исследований служили клубни 

сортов картофеля различных групп спелости: Дель-
фин, Каприз, Лилея (ранние), Бриз, Дина, Нептун, 
Одиссей (среднеранние), Скарб (среднеспелый), 

Блакит, Журавинка, Ласунак (среднепоздние), Зар-
ница (поздний).

Содержание сухого вещества определено термо
статно-весовым методом, редуцирующих саха-
ров – с  реактивом Самнера (Ягодин и др., 1987, 
Luchhisinger, 1962). Оценка технологических пока-
зателей клубней проводилась согласно “Методиче-
ским рекомендациям по специализированной оцен-
ке сортов картофеля” (Банадысев и др., 2003).

В процессе работы проводились исследования 
по подбору сырьевых компонентов для получения 
пищевых композиций при производстве быстро-
замороженного картофеля «фри», улучшающих 
органолептические свойства и вкусовые качества 
продукта, по разработке технологии производства 
быстрозамороженного картофеля «фри», льезони-
рованного пищевыми композициями, по отработке 
основных технологических режимов и параметров 
технологического процесса. 

Результаты и их обсуждение
Морфологические показатели клубней, изучен-

ных сортов представлены в таблице 1.
Количество отходов при механической очистке 

и ручной доочистке клубней составляло 6,8 – 9,9%. 
Отобранные сорта устойчивы к потемнению мяко-
ти. Биохимические показатели изученных образцов 
представлены в таблице 2.

Из клубней изучаемых сортов в лабораторных 
условиях был изготовлен картофель фри по схе-
ме, не предусматривающей льезонирование: мойка 
клубней; механическая очистка от кожицы с после-
дующей ручной доочисткой; нарезка клубней бру-
сочками; отбор брусочков стандартного размера; 
бланширование; обжаривание до полуготовности; 
охлаждение и замораживание; обжаривание до го-
товности. Дана оценка качества готового продукта 
по показателям – цвет, вкус, запах, консистенция 
(таблица 3). 

Рисунок 2. Динамика производства, экспорта и импор-
та картофелепродуктов в Республике Беларусь

Сорт Сухое вещество, % Редуцирующие 
сахара, %

Дельфин 19,0 0,13
Каприз 18,6 0,24
Лилея 20,9 0,22
Бриз 16,8 0,64
Дина 20,3 0,32
Нептун 16,3 0,46
Одиссей 18,0 0,63
Скарб 19,7 0,09
Блакит 21,0 0,08
Журавинка 21,7 0,07
Ласунак 23,9 0,17
Зарница 18,3 0,11

Таблица 2.
Биохимические показатели клубней картофеля
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Сорт Цвет кожуры Цвет мякоти Форма клубней Количество 
глазков, шт.

Глубина 
залегания глазков, мм

Дельфин гладкая желтая светло- 
желтый овальная 7 – 10 шт. мелкие 1,0 – 1,1 мм

Каприз гладкая желтая кремовый округло-овальная 7 – 9 шт. мелкие 1,1 – 1,2 мм

Лилея гладкая желтая желтый округло-овальная 10 – 11 шт. мелкие 1,01 – 1,14 мм

Бриз слабо-сетчатая 
желтая желтый овальная 10 – 11 шт. мелкие 1,05 – 1,08 мм

Дина слабо-сетчатая 
желтая

светло- 
желтый округло-овальная 8 – 10 шт. мелкие 1,1 – 1,2 мм

Нептун гладкая желтая белый овальная 8 – 9 шт. мелкие 1,0 – 1,1 мм

Одиссей слабо-сетчатая 
желтая желтый округло-овальная 6 – 10 шт. мелкие 1,0 – 1,1 мм

Скарб гладкая желтая желтый овальная 5 – 7 шт. очень мелкие  
0,9 – 1,0 мм

Блакит гладкая желтая желтый округло-овальная 
до овальной 10 – 12 шт. мелкие 1,0 – 1,1 мм

Журавинка слабо-сетчатая 
красная

светло-
желтый

округло-овальная 
до овальной 8 – 10 шт. мелкие 1,1 – 1,2 мм

Ласунак слабо-сетчатая  
желтая

светло- 
желтый округло-овальная 7 – 10 шт. средние 1,1 – 1,3 мм

Зарница
слабо-сетчатая 

частично 
красная

светло- 
желтый овальная 9 – 11 шт. мелкие 1,0 – 1,1 мм

Таблица 1.
Морфологические показатели клубней картофеля

Таблица 3.
Оценка качества картофеля фри 

Сорт
Цвет 
заморо-
женого

Цвет 
жареного Запах Консистенция Вкус Общий балл

Дельфин 3,4 3,3 3,4 3,1 3,5 3,3
Каприз 3,8 3,4 3,3 3,2 3,3 3,4
Лилея 3,8 3,7 3,5 3,3 3,6 3,6
Бриз 3,3 2,5 3,1 3,1 3,1 3,0
Дина 3,9 3,8 3,7 3,8 3,9 3,8
Нептун 3,5 3,3 3,0 3,4 3,3 3,3
Одиссей 2,8 3,1 3,0 2,6 3,0 2,9
Скарб 3,6 3,1 3,0 3,1 3,3 3,2
Блакит 3,9 4,0 3,6 3,2 3,6 3,7
Журавинка 4,0 4,2 4,2 3,8 4,0 4,0
Ласунак 3,2 3,4 3,7 3,6 3,7 3,5
Зарница 2,9 3,7 3,4 3,5 3,5 3,4
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На образцах клубней этих сортов картофеля в 
РУП «Научно-практический центр Национальной 
академии наук Беларуси по продовольствию» отра-
батывалась технология получения картофеля фри, 
льезонированного пищевыми композициями, улуч-
шающими качество конечной продукции. 

Выработку опытных образцов осуществляли в 
лабораторных условиях по следующей схеме: мой-
ка клубней; механическая очистка от кожицы с по-
следующей ручной доочисткой; нарезка клубней 
брусочками (сечением 10х10 мм) на овощерезке 

Бернера; отбор брусочков стандартного размера; 
бланширование в воде при 100оС в течение 2-3-х 
минут; льезонирование (окунание бланшированно-
го картофеля в льезон) в течение 2 – 4-х минут; об-
жаривание в течение 1 минуты в нагретом до 180оС 
подсолнечном масле до полуготовности; охлажде-
ние и замораживание в низкотемпературном моро-
зильнике до – 40оС.

Подобраны и исследованы несколько вариантов 
рецептур. На основании органолептической оценки 
выставлена средняя дегустационная оценка образ-

Рисунок 3. Аминокислотный состав картофеля «фри» замороженного льезонированного пищевыми композициями

Сорт Средняя дегустационная оценка
льезон № 1 льезон № 2 льезон № 5 в среднем

Дельфин 4,0 4,2 4,0 4,1
Каприз 3,8 3,7 3,8 3,8
Лилея 4,7 4,5 4,6 4,6
Бриз 4,5 4,6 4,7 4,6
Дина 3,7 3,9 4,0 3,9
Нептун 3,6 3,3 3,5 3,5
Одиссей 4,0 3,9 4,1 4,0
Скарб 4,8 4,9 4,9 4,9
Блакит 4,9 4,8 4,9 4,9
Журавинка 4,9 4,9 5,0 4,9
Ласунак 4,9 4,8 4,9 4,9
Зарница 4,9 4,9 4,8 4,9

Таблица 4.
Дегустационная оценка образцов картофеля фри, полученных в разных льезонах
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цам картофеля фри, приготовленным в разных лье-
зонах (таблица 4).

Анализ полученных данных показал, что по-
добранные и апробированные технологические 
операции позволяют получить готовый продукт с 
хорошими вкусовыми и органолептическими пока-
зателями.

Отбор сортов вели по следующим показателям: 
клубни размером более 9 см; длина нарезанных кар-
тофельных столбиков не менее 80 мм; не темнею-
щие перед замораживанием и после обжарки. После 
обжарки у сортов Нептун, Каприз наблюдался цвет 
с сероватым оттенком. При нарезке брусочков сорта 
Одиссей обнаружены дупла. Картофельные столби-
ки у сортов Дельфин и Дина были длинной менее 
80 мм, что не отвечает поставленным требованиям. 
Таким образом, для получения картофеля фри, лье-
зонированного пищевыми композициями, подходят 
сорта Журавинка, Блакит, Ласунак, Зарница, Скарб, 
Лилея, Бриз.

Выработанные образцы картофеля «фри» были 
представлены на исследование в ГУ «Республикан-
ский центр гигиены, эпидемиологии и обществен-
ного питания» и ГУ «Республиканский научно-
практический центр гигиены». Анализ проведенных 
исследований микробиологических показателей и 
показателей безопасности картофеля «фри» заморо-
женного льезонированного пищевыми композиция-
ми показывает, что данный продукт соответствует 
требованиям санитарных норм, правил и гигиени-
ческих нормативов «Гигиенические требования к 
качеству и безопасности продовольственного сырья 
и пищевых продуктов», утвержденным Постановле-
нием Минздрава РБ 09.06.2009 №63 и ГН 10-177-99.

Были проведены исследования аминокислотно-
го состава картофеля «фри» льезонированного пи-
щевыми композициями. Результаты исследований 
представлены на рисунке 3.

Суммарное количество аминокислот составляло 
1478,4± 295,7 мг/100 г. 

Заключение
В качестве основного компонента при производ-

стве картофеля фри, льезонированного пищевыми 
композициями рекомендованы сорта Журавинка, 
Блакит, Ласунок, Зарница, Скарб, Лилея, Бриз.

Органолептические и физико-химические пока-
затели картофеля «фри» замороженного льезониро-
ванного пищевыми композициями соответствуют 
разработанным ТНПА.

Микробиологические показатели и показатели 
безопасности картофеля «фри» замороженного и 
льезонированного пищевыми композициями пока-
зали, что данный продукт соответствует требовани-
ям санитарных норм, правил и гигиенических нор-
мативов «Гигиенические требования к качеству и 
безопасности продовольственного сырья и пищевых 
продуктов», утвержденным Постановлением Минз-
драва РБ 09.06.2009 №63 и ГН 10-177-99.

Исследования аминокислотного состава картофе-
ля «фри» льезонированного замороженного показа-
ли, что данный образец содержит в достаточном ко-
личестве необходимые аминокислоты, в том числе и 
незаменимые. 
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The frozen french fries thickening with food compositions
N. I. Shavliuk, L. N. Kozlova.

Summary. The new progressive technology of French fries, assuming drawing on a surface of potato columns 
of specially picked up composition is developed, allowing to improve appearance of a product, its 
flavoring qualities and to increase its shelf-life. The varieties Lasunok, Lileya, Skarb, Zhyravinka, 
Blakit, Zarnitsa, Briz are recommended for processing for potato fry. Organoleptik and physico-
chemical, microbiological indicators and safety indicators, are investigated indicators amino acid 
structure the frozen French fries, thickening with food compositions is defined.
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Влияние удобрений, почвенных условий на основные биохимические 
показатели клубней, предназначенных для производства 

картофелепродуктов

Д. Д. Фицуро
РУП «НПЦ НАН Беларуси по картофелеводству и плодоовощеводству», Республика Беларусь, e-mail: d-fitsuro@tut.by

Резюме.
Внесение как органических, так и минеральных удобрений ведёт к снижению содержания су-
хого вещества в клубнях сортов на обеих почвенных разностях: на среднесуглинистой почве 
– на 0,8 – 2,5% у сорта Беларускі-3 и на 0,5 – 2,0% у сорта Журавинка, на супесчаной – соот-
ветственно, 0,5 – 3,6 и 0,2 – 2,3%. Применение органических удобрений не оказывало влияния, 
а вносимые дозы минеральных удобрений обеспечивали содержание редуцирующих сахаров 
от 0,12 до 0,07% в клубнях сорта Беларускі-3 на среднесуглинистой и от 0,13 до 0,09% на 
дерново-подзолистой супесчаной почве. У сорта Журавинка эти показатели составили со-
ответственно 0,1 – 0,14% на среднесуглинистой и 0,12 – 0,15% на супесчаной почве. Наибо-
лее существенно содержание небелкового азота, аминокислот и белка в клубнях возрастало 
под влиянием доз азотных удобрений. Увеличение дозы азотных удобрений до 120 кг/га д.в. 
способствовало повышению небелкового азота в клубнях на среднесуглинистой и супесчаной 
почвах на 0,42 – 0,8%, аминокислот (тирозин – на 0,13 – 0,86 мг/100 мг и фенилаланин – на 
0,38 – 1,72 мг/100 мг белка), белка – на 0,28 – 0,57%. Сорт Журавинка в сравнении с сортом 
Беларускі-3 обладал более высокой устойчивостью как к ферментативному, так и к нефер-
ментативному потемнению мякоти клубней (разница между сортами составляла 0,5 – 2,0 
балла). Дозы азотных удобрений 60, 90 и 120 кг/га действующего вещества оказывали влия-
ние (0,5 – 1,0 балла в сравнении с контролем) на потемнение мякоти картофеля.

Введение
Картофель в Беларуси является одним из основ-

ных продуктов питания, широко используется на 
корм скоту, перерабатывается для получения раз-
нообразных картофелепродуктов. К числу наиболее 
актуальных задач в картофелеводстве республики 
относится разработка и освоение технологий выра-
щивания высококачественного картофеля по целево-
му использованию. В зависимости от видов изготов-
ления картофелепродуктов, клубни сортов, идущих 
на получение хрустящего картофеля должны иметь 
необходимые морфологические и биохимические 
параметры – сухих веществ должно быть не менее 
20 и не более 24%, редуцирующих сахаров не бо-
лее 0,2% на сырое вещество. Для клубней картофеля 
нежелательны пустая или тёмная сердцевина, необ-
ходима устойчивость к образованию чёрных пятен, 
желательна устойчивость сортов к парше обыкно-
венной, недопустимы позеленевшие клубни (Шпа-
ар, Шуманн 1997).

Проблема по обеспечению картофелеперераба-
тывающих предприятий качественным техниче-
ским сырьём является актуальной и возникает не-
обходимость в разработке технологии выращивания 
картофеля для переработки на картофелепродукты. 
Рассматривая основные условия производства каче-
ственного сырья для получения картофелепродук-
тов, следует, прежде всего, выделить наличие подхо-

дящего сорта, систему удобрений, режимы хранения 
клубней и многие другие факторы, влияющие на ка-
чество картофеля для переработки.

Целью исследований являлось определение влия-
ния доз и соотношений удобрений, гранулометриче-
ского состава почвы на накопление сухого вещества, 
редуцирующих сахаров, нитратов, калия, белкового 
и небелкового азота, суммы незаменимых и крити-
ческих аминокислот в клубнях и степень потемне-
ния мякоти картофеля, что определяет степень при-
годности клубней для переработки на хрустящий 
картофель.

Методика и материалы
Исследования проводили в 2001 – 2005 гг. на 

дерново-подзолистой среднесуглинистой почве 
агротехнического стационарного севооборота ин-
ститута (рНКС1 – 5,3 – 5,9, содержание Р2О5 – 240-
350, К2О – 165 – 230 мг/кг, гумуса – 1,9 – 2,0%) и 
на дерново-подзолистой супесчаной почве хозяйств 
«Новый быт», «Русиновичи», «Восход» Минско-
го района, ЭПУ РУП «Институт картофелеводства 
НАН Беларуси» д. Прусиново Узденского райо-
на (рНКС1 – 5,5 – 5,9, содержание Р2О5 – 253 – 320, 
К2О – 260 – 320 мг/кг, гумуса – 1,8 – 2,2%). Объек-
том исследований были сорта Беларускі-3 и Жура-
винка – для переработки на хрустящий картофель. 
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Схема доз и соотношений удобрений представлена 
в таблицах 1, 2. Предшественник – озимые зерно-
вые. Посадка осуществлялась семенными клубнями 
размером 35 – 55 мм. Густота посадки – 50 – 55 тыс. 
клубней на 1 га (250 – 300 тыс. стеблей/га). Размер 
опытной делянки (2,8х10м) 28м2. Повторность че-
тырёхкратная.

Уход за посадками картофеля в течение вегета-
ции заключался в следующем: две междурядные об-
работки до всходов АК–2,8 с двух- трёхъярусными 
стрельчатыми лапами, ротационными рыхлителями, 
подпружиненными боронами + 0,75 кг/га зенкора; 
последняя междурядная обработка проводилась в 
зависимости от состояния посадок, перед смыкани-
ем ботвы трехъярусными лапами или окучивающи-
ми корпусами. За вегетационный период проводили 
защиту посадок картофеля против фитофтороза и 
колорадского жука (Ридомил МЦ – 2,0 кг/га, Ди-

тан М-45 – 1,5 кг/га, Акробат МЦ – 2,0 кг/га; Акта-
ра – 60 г/га, Децис-экстра – 0,05 л/га, Моспилан – 
60 г/га).

Метеоусловия в годы исследований были различ-
ны, что позволило сделать выводы о влиянии погод-
ных условий на формирование урожая и его каче-
ство для производства картофелепродуктов.

Математическую обработку данных опыта прово-
дили методом дисперсионного анализа по Б. А. Дос
пехову, 1985 (Методика полевого опыта).

Результаты исследований
В результате исследований установлено: при вы-

ращивании сортов картофеля Беларускі-3 и Жура-
винка без удобрений, содержание сухого вещества 
в клубнях превышало 25,0%. Внесение как орга-
нических, так и минеральных удобрений снижало 

Таблица 1.
Биохимические показатели клубней сортов картофеля в зависимости от доз удобрений и гранулометрического 
состава почв, 2001 – 2004 гг.

Вариант опыта
Сорт Беларускі-3 Сорт Журавинка
сухое  
вещество, %

редуц.  
сахара, %

нитраты,  
мг/кг

сухое  
вещество, %

редуц.  
сахара, %

нитраты,  
мг/кг

Дерново-подзолистая среднесуглинистая почва

Контроль – без удобрений 26,8 0,13 81,0 25,1 0,14 90,5

40 т/га орг.уд – фон 25,0 0,11 121,5 23,6 0,11 63,2

Фон+P60K90 24,2 0,11 120,6 23,1 0,10 51,7

Фон+N90P20K30 23,2 0,08 110,0 22,0 0,09 87,2

Фон+N60P60K90 22,5 0,10 129,5 21,6 0,08 63,7

Фон+N90P60K90 23,1 0,09 132,8 21,7 0,10 69,8

Фон+N120P60K90
* 23,3 0,10 116,6 22,8 0,10 77,8

Фон+N120P60K90 23,1 0,09 137,5 21,7 0,09 84,2

Фон+N120P60K240 23,9 0,09 140,3 22,3 0,10 101,4

НСР05 1,29 0,028 59,4 1,56 0,040 25,8

Дерново-подзолистая супесчаная почва

Контроль – без удобрений 26,6 0,14 83,4 24,9 0,15 91,8

40 т/га орг.уд – фон 24,8 0,12 103,5 23,0 0,12 130,7

Фон+P60K90 24,3 0,11 107,1 22,5 0,13 103,6

Фон+N90P20K30 23,7 0,10 134,9 21,8 0,10 138,8

Фон+N60P60K90 22,9 0,09 114,5 22,7 0,11 141,1

Фон+N90P60K90 23,2 0,10 114,4 22,4 0,12 141,7

Фон+N120P60K90
* 23,2 0,09 136,5 23,0 0,13 145,0

Фон+N120P60K90 21,2 0,10 119,5 20,7 0,15 147,8

Фон+N120P60K240 23,7 0,09 127,7 22,8 0,12 148,0

НСР05 2,03 0,025 33,7 1,99 0,055 20,3

Примечание: * – сульфат калия (К2SO4). 
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содержание сухого вещества в клубнях изучаемых 
сортов на обеих почвенных разностях: на среднесу-
глинистой почве – на 0,8 – 2,5 % у сорта Беларускі-3 
и 0,5 – 2,0 у сорта Журавинка, на супесчаной – соот-
ветственно на 0,5 – 3,6 и 0,2 – 2,3% (таблица 1). 

Анализируя действие форм калийных удобрений 
на содержание сухого вещества в клубнях следу-
ет отметить, что сульфат калия в дозе 90 кг/га д.в. 
в сравнении с хлористым калием хотя и обеспечил 
рост данного показателя на 0,1 – 1,1% на средне-
суглинистой почве и 2,0 – 2,3% на супесчаной, но 
по отношению к фону (40 т/га органических удо-
брений) содержание сухого вещества было ниже 
на 0,8 – 1,8% на среднесуглинистой и на 1,6% – на 
супесчаной почве. Повышение дозы калийных удо-
брений до 240 кг/га д.в. при соотношении азота к 
калию 1:2 не оказывало существенного влияния на 
содержание сухого вещества у сортов Беларускі-3 
и Журавинка на дерново-подзолистой среднесу-
глинистой почве и достоверно увеличивало его на 
дерново-подзолистой супесчаной по сравнению с 
вариантом N120P60K90 (см. таблицу 1).

В исследованиях на дерново-подзолистой средне-
суглинистой почве в оптимальном по урожайности 
стандартной фракции клубней варианте N90Р60К90 
у сорта Беларускі-3 содержание сухого вещества в 
клубнях составило 23,1%, на дерново-подзолистой 
супесчаной почве – 23,2% (см. таблицу 1).

Такая же зависимость накопления сухого ве-
щества от органических и минеральных удобре-
ний установлена и в опытах с сортом Журавинка. 
Среднее содержание сухого вещества в клубнях за 
четыре года исследований составило в оптимальном 
варианте N120Р60К90 (сульфат калия) 22,8% на средне-
суглинистой и 23,0 % на супесчаной почвах. 

Следует отметить, что содержание сухого веще-
ства в клубнях картофеля Беларускі-3 и Журавинка 
в определенной мере зависело от погодных условий 
вегетации. Так, у сорта Беларускі-3 большее нако-
пление сухого вещества в клубнях (23,6 – 29,4% на 
среднесуглинистой и 20,8 – 29,1% на супесчаной по-
чвах в зависимости от вариантов опыта) отмечено в 
2003 г., который характеризовался более благопри-
ятными погодными условиями вегетации.

У сорта Журавинка следует отметить понижен-
ное содержание сухого вещества в клубнях в 2004 г., 
которое по отдельным вариантам опыта (N90Р20К30 
и N120Р60К90) достигало 15,3 – 19,6%, т.е. было ниже 
уровня, рекомендуемого для переработки на хрустя-
щий картофель (20,0%). В целом необходимо под-
черкнуть, что в 2001 и 2003 гг. содержание сухого 
вещества в клубнях было на 0,5 – 2,0 % выше, чем в 
2002 и 2004 гг. (влажные и умеренно тёплые).

Содержание редуцирующих сахаров во всех ва-
риантах опыта в клубнях изучаемых сортов карто-
феля на дерново-подзолистой среднесуглинистой и 
супесчаной почвах соответствовало необходимому 
уровню и не превышало 0,2%. Применение органи-

ческих удобрений не оказало влияния на этот показа-
тель, а применяемые дозы минеральных удобрений 
(в среднем за годы исследований) в клубнях сорта 
Беларускі-3 обеспечили содержание редуцирующих 
сахаров от 0,07 до 0,12% на среднесуглинистой и от 
0,09 до 0,13 % на дерново-подзолистой супесчаной 
почве. У сорта Журавинка эти показатели составили 
соответственно 0,14 – 0,10% на среднесуглинистой 
и 0,12 – 0,15% на супесчаной почвах.

Погодные условия в годы исследований оказы-
вали определённое влияние на накопление редуци-
рующих сахаров в большей степени на контрольных 
вариантах (без применения удобрений). Так, в усло-
виях 2002 г. содержание редуцирующих сахаров в 
клубнях сорта Беларускі-3 в варианте без внесения 
удобрений на среднесуглинистой почве состави-
ло на 0,05 – 0,1%, на супесчаной – на 0,04 – 0,6% 
выше, чем в вариантах с внесением изучаемых доз 
минеральных удобрений. В исследованиях с сортом 
Журавинка повышенное содержание редуцирую-
щих сахаров отмечено на варианте без удобрений в 
2004 г., когда оно даже несколько превысило допу-
скаемый по требованиям для промышленной пере-
работки уровень 0,21 – 0,24%. 

Необходимо отметить, что в вариантах с приме-
нением сбалансированных доз минеральных удобре-
ний содержание редуцирующих сахаров снижалось 
в два раза по отношению к контрольному варианту 
на супесчаной и в три раза – на среднесуглинистой 
почвах. Связывать данный вывод только с действи-
ем минеральных удобрений является достаточно 
дискуссионным, так как здесь следует учитывать 
биологические особенности сорта, условия выра-
щивания картофеля и другие факторы.

На содержание нитратов в картофеле существен-
ное влияние оказывали дозы азотных удобрений, 
сбалансированность элементов минерального пита-
ния и погодные условия во время вегетации. Наи-
более существенным из них было влияние погодных 
условий. Так, в 2002 г., который характеризовался 
высокой температурой воздуха и редким выпадени-
ем осадков, на дерново-подзолистых среднесугли-
нистой и супесчаной почвах содержание нитратов в 
клубнях превышало 150 мг/кг сырого веса. 

Важным показателем, характеризующим качество 
клубней сортов картофеля, является содержание в 
них белкового и небелкового азота, аминокислот и 
витамина С. В большей мере содержание белковых 
соединений в клубнях влияло на потемнение мякоти 
картофеля и готовых картофелепродуктов. Примене-
ние органических удобрений в дозе 40 т/га приводило 
к повышению содержания небелкового и белкового 
азота в клубнях сортов на обеих почвенных разно-
стях. Более значимое влияние на эти показатели ока-
зывало применение азотных удобрений (таблица 2).

Внесение азотных удобрений в дозах от 60 до 
120 кг/га д.в. на среднесуглинистой почве у сорта 
Беларускі-3 приводило к увеличению содержания 
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небелкового и белкового азота в клубнях – соответ-
ственно от 1,48 до 1,87% и 1,74 до 2,09%. На супес-
чаной почве азотные удобрения в большей степени 
влияли на содержание небелкового азота – от 1,05 до 
1,55%, а белковая часть азота возрастала во всех ва-
риантах опыта при внесении полного минерального 
удобрения (в сравнении с контрольным вариантом) 
от 2,05 до 2,24% (таблицу 2).

Влияние погодных условий на содержание бел-
кового и небелкового азота в клубнях картофеля 
сорта Беларускі-3 в большей мере проявилось на 
дерново-подзолистой среднесуглинистой почве, чем 
на супесчаной. В 2004 г. практически по всем вари-
антам исследований содержание указанных форм 
азота было почти в два раза ниже, чем в 2003 г. На 
наш взгляд, это связано с количеством осадков, ко-
торых в 2004 г. в период созревания (август) выпало 
в 2,7 раза больше, чем в 2003 г. (112,9 мм в 2004 г. – 
41,8 мм в 2003 г.). 

Клубни сорта Журавинка в исследованиях на 
дерново-подзолистой среднесуглинистой почве ха-
рактеризовались более низким содержанием белко-
вого и небелкового азота, чем сорта Беларускі-3. Так, 
если сравнивать вариант N120Р60К90 (КС1 и К2SO4) 
на среднесуглинистой почве, то содержание небел-

кового азота в клубнях сорта Журавинка было на 
0,41%, а белкового – на 0,22 – 0,62% меньше, чем в 
клубнях сорта Беларускі-3 (на супесчаной почве со-
ответственно 0,10 и 0,36%). Действие органических 
и азотных удобрений на содержание белкового и не-
белкового азота в клубнях сорта Журавинка имело 
такой же характер, как и у сорта Беларускі-3.

Применение органических удобрений в опытах 
с сортами Беларускі-3 и Журавинка снижало содер-
жание витамина C в клубнях на обеих почвенных 
разностях, внесение же минеральных удобрений 
в сбалансированных дозах способствовало его по-
вышению. Однако четкой зависимости при этом не 
установлено. В вариантах с внесением полного удо-
брения на дерново-подзолистой среднесуглинистой 
почве, содержание витамина С в клубнях картофеля 
сорта Беларускі-3 в среднем за два года исследова-
ний (2001 – 2002гг.) составило 16,0 – 18,2 мг%, на 
дерново-подзолистой супесчаной почве – 16,5 – 
18,2 мг% (см. таблицу 2). В клубнях сорта Журавин-
ка содержание витамина С в этих же вариантах было 
равно соответственно 16,5 – 18,2 и 15,0 – 17,9 мг%. 
На накопление витамина С существенное влияние 
оказывали погодные условия периодов вегетации, 
причем это действие в большей мере проявилось в 

Таблица 2.
Содержание небелкового, белкового азота и витамина С в клубнях сортов картофеля в зависимости от доз удо-
брений и гранулометрического состава почв, 2003 – 2004 гг.

Вариант опыта

Сорт Беларускі-3 Сорт Журавинка

азот, % на сырое вещество
витамин С,
мг%

азот, % на сырое вещество
витамин С,
мг%небелковый белковый небелковый белковый

Дерново-подзолистая среднесуглинистая почва
Контроль – без удобрений 1,18 1,72 20,2 1,31 1,48 17,8
40 т/га орг.уд – фон 1,29 1,82 14,3 1,34 1,44 17,2
Фон+P60K90 1,39 1,74 18,1 1,27 1,48 18,1
Фон+ N90P20K30 1,76 1,93 17,9 1,36 1,55 15,6
Фон+ N60P60K90 1,48 1,74 16,3 1,25 1,31 18,1
Фон+N90P60K90 1,53 1,65 17,1 1,54 1,60 18,2
Фон+N120P60K90* 1,76 1,79 16,0 1,35 1,57 16,5
Фон+N120P60K90 1,87 2,09 16,8 1,46 1,47 17,5
Фон+N120P60K240 1,71 2,00 18,2 1,33 1,67 18,0
НСР05 0,60 0,30 4,2 0,40 0,50 3,0
Дерново-подзолистая супесчаная почва
Контроль – без удобрений 1,27 1,67 15,9 1,45 1,64 15,1
40 т/га орг.уд – фон 1,06 1,75 14,4 1,39 1,84 16,1
Фон+P60K90 1,05 2,05 19,4 1,12 1,89 16,5
Фон+ N90P20K30 1,36 2,26 17,3 1,62 2,02 15,9
Фон+ N60P60K90 1,24 2,21 18,2 1,19 1,60 17,5
Фон+N90P60K90 1,36 2,19 16,5 1,39 1,83 17,0
Фон+N120P60K90* 1,23 2,15 17,0 1,14 1,80 15,4
Фон+N120P60K90 1,36 2,07 17,1 1,46 1,71 15,0
Фон+N120P60K240 1,55 2,24 17,2 1,31 2,02 17,9
НСР05 0,50 0,40 3,5 0,50 0,40 3,5

Примечание: * – сульфат калия (К2SO4).
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исследованиях с сортом Журавинка. Так, в условиях 
2004 г. содержание витамина С в клубнях этого со-
рта в опыте на дерново-подзолистой среднесуглини-
стой почве в зависимости от вариантов составляло 
13,7 – 15,9 мг%, а в 2003 году – 17,4 – 20,8 мг%. Бо-
лее контрастными были различия в исследованиях 
на дерново-подзолистой супесчаной почве – соот-
ветственно 8,9 – 14,0 мг% в 2004 г. и 19,9 – 23,9 мг% 
в 2003 г.

Важным показателем качества клубней картофе-
ля является содержание в них незаменимых и кри-
тических аминокислот. Особенно ценным в карто-
фельном белке считается лизин, а с содержанием 
таких аминокислот, как тирозин и фенилаланин, 
имеющих в своем составе фенольные соединения, 
рядом исследователей связывается потемнение мя-
коти клубней (П. А. Власюк, В. Н. Мицко, И. А. Кух, 
1972, 1976, 1979; Н. Е. Власенко, 1983, 1987). 

В результате проведенных нами исследований 
установлено, что применение минеральных и орга-
нических удобрений способствовало увеличению со-
держания в клубнях изучаемых сортов картофеля как 
суммы всех незаменимых, так и суммы критических 
аминокислот (лизин, треонин, метионин) (таблица 3).

В исследованиях с сортом Беларускі-3 на 
дерново-подзолистой среднесуглинистой почве 
максимальное содержание незаменимых аминокис-
лот  – 48,51 – 50,21 мг/100 мг белка установлено в 
вариантах с внесением N120Р60К90 (калий в форме 
К2SО4) и N120Р60К240 (калий в форме КС1). Эти же ва-
рианты выделялись также по содержанию всех не-
заменимых аминокислот и на дерново-подзолистой 
супесчаной почве, но наибольшее их содержание 
отмечено при внесении N120Р60К90 (калий в форме 
К2SО4) – 57,02 мг/100 мг белка (см. таблицу 3).

Применение N120Р60К240 (калий в форме КС1) обе-
спечивало лучшие условия для синтеза критических 
аминокислот в клубнях картофеля Белорусский-3 на 
обеих изучаемых почвах. Более высокое содержание 
критических аминокислот – 19,89 мг/100 мг белка 
установлено в опытах на супесчаной почве, а на 
среднесуглинистой почве этот показатель несколько 
ниже – 18,70 мг/100 мг белка.

Аналогичным было влияние минеральных удо-
брений на накопление в клубнях суммы незаме-
нимых, в том числе и критических, аминокислот 
в исследованиях с картофелем сорта Журавинка. 
Максимальное содержание всех незаменимых ами-

Таблица 3.
Содержание аминокислот в клубнях картофеля сорта Беларускі-3 в зависимости от минерального питания 
и гранулометрического состава почв, 2001 – 2002 гг.

Вариант
опыта

Содержание аминокислот, мг/ 100 мг белка
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Дерново-подзолистая среднесуглинистая почва
40 т/га орг. удобрений – 
фон 3,94 4,56 5,38 4,57 2,51 3,74 5,21 5,75 35,66 12,87

Фон+P60K90 3,92 4,31 4,54 4,26 2,83 4,04 5,72 6,20 35,82 13,34

Фон+N90P60K90 4,64 5,35 6,06 4,92 2,63 4,37 6,06 6,50 40,53 14,48

Фон+N120P60K90
* 4,74 5,64 6,26 6,30 3,54 5,71 7,70 8,62 48,51 17,80

Фон+N120P60K90 4,05 5,00 5,03 5,58 3,48 4,76 6,78 7,05 41,73 15,53

Фон+N120P60K240 4,44 5,93 6,15 6,51 3,93 6,01 8,40 8,84 50,21 18,70

Дерново-подзолистая супесчаная почва
40 т/га орг. удобрений – 
фон 3,50 4,10 4,20 5,06 3,23 4,34 6,11 6,53 37,07 13,86

Фон+P60K90 3,70 4,51 5,01 6,52 3,72 5,92 8,03 8,40 45,81 16,63

Фон+N90P60K90 4,42 5,80 5,82 8,45 5,20 7,07 9,95 10,3 57,02 21,31

Фон+N120P60K90
2 4,12 5,12 5,76 7,00 4,44 5,80 8,51 9,14 49,89 18,70

Фон+N120P60K90 4,43 5,96 6,47 6,44 3,72 6,03 8,04 8,91 50,00 18,59

Фон+N120P60K240 4,36 6,16 6,58 6,77 4,37 5,94 8,64 9,36 52,18 19,89

Примечание: 1 – сумма критических аминокислот (треонин, метионин, лизин); 
	           2 – сульфат калия (К2SO4) 
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нокислот отмечено при внесении N120Р60К240 (калий в 
форме КС1) – 52,01 мг/100 мг белка в исследованиях 
на среднесуглинистой почве и 50,21 мг/100 мг бел-
ка – на супесчаной почве (таблица 4). 

Самые высокие показатели содержания кри-
тических аминокислот в клубнях сорта Журавин-
ка на двух почвенных разностях установлены при 
внесении дозы N120Р60К240 – соответственно 19,53 и 
18,73 мг/100 мг белка.

Важным показателем качества картофеля, пред-
назначенного для промышленной переработки на 
хрустящий картофель, является устойчивость к по-
темнению мякоти клубней. После закладки карто-
феля на хранение (через несколько месяцев) под ко-
журой клубня образуются бурые, серые различной 
интенсивности и почти черные пятна. Внешний вид 
клубня при этом не меняется, потемнение можно об-
наружить лишь при разрезе.

Потемнение мякоти клубней может быть фермен-
тативным (при разрезе клубня; распространяется на 
глубину от 2 – 3 до 5 – 7 мм по всей поверхности 
клубня) и неферментативным (обработка клубня 
при температуре более +50 ºС; до 20 – 30 мм или 
охватывать весь клубень) (см. рисунок). 

Важную роль в потемнении мякоти клубней игра-
ют механические свойства клубней, так как при раз-
рушении (повреждении) клеток происходит реакция 
окисления, и, следовательно, потемнение тканей 
(Метлицкий, 1970; Масны, 1990). Следует отметить 
также, что любое повреждение клубня (травмиро-
вание при уборке, ходы проволочника, корневища 
пырея) отражается на степени потемнения мякоти 
картофеля.

Изучение степени потемнения мякоти клубней 
в наших исследованиях в зависимости от сортовых 
особенностей, уровня применения минеральных 
удобрений и почвенных условий показало, что со-
рта Беларускі-3 и Журавинка характеризуются до-
статочно высокой устойчивостью к потемнению, 
причем по степени потемнения клубни сорта Жура-
винка были на 0,5 – 2,0 балла более устойчивыми, 
чем клубни сорта Беларускі-3 (таблицы 5 и 6). 

По данным наших исследований степень потем-
нения мякоти клубней изучаемых сортов в большей 
мере зависела от доз азотных и калийных удобре-
ний. Применение возрастающих доз азотных удо-
брений от 60 до 120 кг/га по д.в. способствовало 
повышению содержания в картофеле белкового и 

Таблица 4.
Содержание аминокислот в клубнях картофеля сорта Журавинка в зависимости от доз удобрений и грануломе-
трического состава почв, 2001 – 2002 гг.

Вариант опыта

Содержание аминокислот, мг/ 100 мг белка
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Дерново-подзолистая среднесуглинистая почва
40 т/га орг. удобре-
ний – фон 3,54 4,34 4,67 5,26 3,04 4,62 6,22 6,15 37,84 13,53

Фон+P60K90 3,78 4,18 4,82 4,46 2,23 3,90 5,15 5,41 33,93 11,82

Фон+N90P60K90 4,25 4,84 5,08 5,92 3,76 5,22 7,33 7,95 44,35 16,55

Фон+N120P60K90
* 4,38 5,19 5,64 6,16 4,02 5,54 7,60 7,64 46,17 16,85

Фон+N120P60K90 4,18 5,24 5,40 5,88 3,52 4,96 6,85 7,23 43,26 15,99

Фон+N120P60K240 4,64 6,03 6,41 6,74 4,15 6,16 8,53 9,35 52,01 19,53

Дерново-подзолистая супесчаная почва
40 т/га орг. удобре-
ний – фон 3,01 4,80 4,24 5,08 3,31 4,53 3,01 4,80 38,11 14,95

Фон+P60K90 3,49 4,45 4,80 6,23 3,70 5,62 3,49 4,45 44,19 16,15

Фон+N90P60K90 3,65 4,49 4,59 5,80 3,49 5,14 3,65 4,49 42,17 15,85

Фон+N120P60K90
2 3,78 4,86 5,10 6,87 4,05 6,22 3,78 4,86 48,20 17,81

Фон+N120P60K90 4,02 5,03 5,27 5,68 3,32 4,93 4,02 5,03 42,42 15,88

Фон+N120P60K240 4,46 5,93 6,46 6,33 3,94 6,20 4,46 5,93 50,21 18,73

Примечание: 1 - сумма критичных аминокислот (треонин, метионин, лизин);
                       2 – сульфат калия – К2SO4.
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небелкового азота (свободных аминокислот), и как 
следствие – тирозина и фенилаланина, которые вли-
яли на потемнение мякоти клубней. В результате по-
вышения содержания небелкового азота возникали 
условия для потемнения мякоти клубней.

Уровень азотного питания влиял также на по-
ступление калия в растения картофеля, что в сово-
купности с дозами и формами (КС1, К2SO4) приме-
няемых калийных удобрений повышало содержание 
калия в клубнях. 

В данном случае сбалансированное питание по 
основным элементам питания и эксперименталь-
ные дозы удобрений являлись условием (фактором), 
сдерживающим или снижающим потемнение мяко-
ти клубней. 

В исследованиях на дерново-подзолистой сред-
несуглинистой почве с увеличением доз минераль-
ных удобрений (азотных) для сорта Беларускі-3 по-
темнение мякоти клубней составило 6,0 – 6,5 балла 

(см. таблицу 5). Важным фактором, снижающим 
степень потемнения клубней, является содержание 
в клубнях калия, причем оптимальный уровень со-
держания калия в наших исследованиях составил 
2,18 – 2,5%. Экспериментальным доказательством 
данного положения явилось то, что в исследованиях 
с этим же сортом на дерново-подзолистой супесча-
ной почве при таком же содержании тирозина и фе-
нилаланина, как и на среднесуглинистой почве, но 
при увеличении содержания калия в клубнях от 2,52 
до 3,98% неферментативное потемнение мякоти не 
изменялось (или было незначительным), а фермен-
тативное составляло от 7,3 до 7,8 балла. 

В исследованиях установлено, что при возделыва-
нии указанных сортов картофеля на среднесуглини-
стых почвах оптимальный диапазон доз минераль-
ных удобрений для получения клубней с меньшей 
степенью потемнения составил от N90Р60К90 до 
N120Р60К240. При возделывании на супесчаных почвах 
и применении удобрений в таких же дозах отмечено 
более интенсивное поступление калия в клубни и 
уровень ферментативного потемнения мякоти кар-
тофеля сорта Беларускі-3 оценен в 7,4 – 7,8 балла, 
неферментативного – 7,5 – 7,9 балла, картофеля со-
рта Журавинка - соответственно 8,0 – 8,5 и 8,2 – 8,7 
балла. В данном случае определяющим фактором 
является гранулометрический состав почв, который 
обусловил более активное поступление калия в рас-
тения (см. таблицы 5 и 6).

Обсуждение и выводы
Таким образом, результаты проведенных иссле-

дований показали, что внесение как органических, 
так и минеральных удобрений снижало содержание 
сухого вещества в клубнях изучаемых сортов на 
обеих почвенных разностях: на среднесуглинистой 
почве – на 0,8 – 2,5% у сорта Беларускі-3 и на 0,5 – 
2,0% у сорта Журавинка, на супесчаной – соответ-
ственно, 0,5 – 3,6 и 0,2 – 2,3%. 

Применение органических удобрений не ока-
зывало влияния, а вносимые дозы минеральных 
удобрений обеспечивали содержание редуцирую-
щих сахаров от 0,07 до 0,12% в клубнях сорта 
Беларускі-3 на среднесуглинистой и от 0,09 до 0,13% 
на дерново-подзолистой супесчаной почве. У сорта 
Журавинка эти показатели составили соответствен-
но 0,1 – 0,14% на среднесуглинистой и 0,12 – 0,15% 
на супесчаной почве.

Наиболее существенно содержание небелкового 
азота, аминокислот и белка в клубнях возрастало 
под влиянием доз азотных удобрений. Увеличение 
дозы азотных удобрений до 120 кг/га по д.в. спо-
собствовало повышению небелкового азота в клуб-
нях на среднесуглинистой и супесчаной почвах на 
0,42 – 0,80%, аминокислот (тирозин – на 0,13 – 0,86 
мг/100 мг и фенилаланин – на 0,38 – 1,72 мг/100 мг 
белка), белка – на 0,28 – 0,57%.

Рисунок. 
Потемнение мякоти клубней картофеля:  

1-й ряд (слева) – ферментативное,
2-й ряд (справа) – неферментативное, 2002 г. 

1 2
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Таблица 5.
Содержание аминокислот, калия в клубнях и потемнение картофеля сорта Беларускі-3 в зависимости от мине-
рального питания и гранулометрического состава почв, 2001 – 2002 гг.

Вариант опыта

Сорт Журавинка

Содержание аминокислот, мг/на 
100 мг белка Содержание 

калия, %

Потемнение мякоти, балл

фермен-
тативное

нефермента-
тивноетирозин фенилаланин

Дерново-подзолистая среднесуглинистая почва
40 т/га орг. удобрений – фон 3,54 4,67 2,18 7,7 8,0
Фон+P60K90 3,78 4,82 2,44 8,1 8,5
Фон+N90P60K90 4,25 5,08 2,42 8,0 8,2
Фон+N120P60K90* 4,38 5,64 2,35 8,5 8,6
Фон+N120P60K90 4,18 5,40 2,45 8,2 8,3
Фон+N120P60K240 4,64 6,41 2,54 8,0 8,2
НСР05 0,34 0,16 0,25 0,24 0,17
Дерново-подзолистая супесчаная почва
40 т/га орг. удобрений – фон 3,97 5,39 2,75 8,1 8,3
Фон+P60K90 3,65 4,89 3,15 8,5 8,6
Фон+N90P60K90 3,75 4,86 2,53 8,0 8,4
Фон+N120P60K90* 3,85 5,31 3,09 8,7 8,8
Фон+N120P60K90 4,03 5,27 2,83 8,3 8,5
Фон+N120P60K240 4,46 6,46 2,50 8,1 8,2
НСР05 0,22 0,26 0,18 0,23 0,18

Примечание: * – сульфат калия (К2SO4). 

Вариант опыта

Сорт Беларускі-3

Содержание аминокислот, 
мг/на 100 мг белка Содержание 

калия, %

Потемнение мякоти, балл

ферментативное неферментативное
тирозин фенилаланин

Дерново-подзолистая среднесуглинистая почва
40 т/га орг. удобрений – фон 3,94 5,38 2,12 6,0 7,0
Фон+P60K90 3,92 4,54 2,26 6,5 7,3
Фон+N90P60K90 4,64 6,06 2,35 6,7 7,5
Фон+N120P60K90* 4,74 6,26 2,31 7,0 7,8
Фон+N120P60K90 4,05 5,03 2,47 6,5 7,5
Фон+N120P60K240 4,44 6,15 2,50 6,0 7,0
НСР05 0,19 0,20 0,17 0,20 0,15
Дерново-подзолистая супесчаная почва
40 т/га орг. удобрений – фон 3,50 4,20 2,52 7,3 7,5
Фон+P60K90 3,70 5,01 2,55 7,5 7,4
Фон+N90P60K90 4,42 5,82 2,63 7,4 7,9
Фон+N120P60K90* 4,12 5,76 2,79 7,7 7,8
Фон+N120P60K90 4,43 6,47 2,70 7,5 7,4
Фон+N120P60K240 4,36 6,58 3,98 7,8 7,6
НСР05 0,14 0,17 0,21 0,18 0,15

Примечание: * – сульфат калия (К2SO4). 

Таблица 6.
Содержание аминокислот, калия в клубнях и потемнение картофеля сорта Журавинка в зависимости от мине-
рального питания и гранулометрического состава почв, 2001 – 2002 гг.
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Применение сульфата калия в сравнении с хло-
ристым калием повышало содержание тирозина 
и фенилаланина в опыте на дерново-подзолистой 
среднесуглинистой почве, на супесчаной почве су-
щественных различий в содержании этих аминокис-
лот не отмечено.

Сорт Журавинка в сравнении с сортом Беларускі-3 
обладал более высокой устойчивостью как к фер-
ментативному, так и к неферментативному потем-
нению мякоти клубней (разница между сортами со-
ставляла 0,5 – 2,0 балла). Дозы азотных удобрений 
60, 90 и 120 кг/га действующего вещества оказывали 
влияние (0,5 – 1,0 балла в сравнении с контролем) 
на потемнение мякоти картофеля. Потемнение мя-
коти клубней в большей степени наблюдалось на 
дерново-подзолистой среднесуглинистой почве, 
чем на супесчаной: разница показателей достигала 
1,8 балла при ферментативном и 0,6 балла при не-
ферментативном потемнении мякоти картофеля.

Итак, можно сделать вывод о том, что сбалансиро-
ванное по основным элементам питания удобрение 
и почвенные условия являются важным фактором в 
накоплении калия, белкового и небелкового азота, 
суммы незаменимых и критических аминокислот в 
клубнях. Они влияют на степень потемнения мякоти 
картофеля, и, следовательно, во многом определяют 
степень его пригодности для переработки на хрустя-
щий картофель.
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Influence of fertilizers, soil conditions on the basic biochemical indicators  
of the tubers intended for manufacture potato products

D. D. Fitsuro
RUE «RPC NAS of Belarus for potato, fruit and vegetable growing», Belarus, e-mail: d-fitsuro@tut.by

Abstract. Entering both organic, and mineral fertilizers conducts to decrease in the maintenance of a 
solid in tubers of grades on both soil differences: on average loamy to soil – on 0,8 – 2,5% at 
variety Belaruski-3 and on 0,5 – 2,0% at variety Zhuravinka, on sandy – accordingly, 0,5 – 3,6 
and 0,2 – 2,3%. Application of organic fertilizers did not render influence, and brought doses of 
mineral fertilizers provided the maintenance of reducing sugars from 0,12 to 0,07% in tubers of 
variety Belaruski-3 on average loamy and from 0,13 to 0,09% on sod-podzolic sandy soil. At variety 
Zhuravinka these indicators have made accordingly 0,14 – 0,10% on average loamy and 0,15 – 
0,12% on sandy soil. The maintenance of not albuminous nitrogen is the most essential, amino acids 
and fiber in tubers increased under the influence of doses of nitric fertilizers. Increase in a dose of 
nitric fertilizers to 120 kg/ha w. s. Promoted increase of not albuminous nitrogen in tubers on average 
loamy and sandy soils on 0,42 – 0,80%, amino acids (thyrosinum – on 0,13 – 0,86 mg/100 of mg and 
phenyl alanine – on 0,38 – 1,72 mg/100 of mg of protein), the squirrel – on 0,28 – 0,57%. Variety 
Zhuravinka in comparison with variety Belaruski-3 possessed higher stability both to enzymatic, and 
to nonenzymatic browning of pulp of tubers (the difference between grades made 0,5 – 2,0 points). 
Doses of nitric fertilizers 60, 90 and 120 kg/ha of operating substance influenced (0,5 – 1,0 points in 
comparison with the control) dimness of pulp of a potato.
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Уже давно во всем мире производители картофе-
ля и картофельных продуктов ведут открытый диа-
лог с потребителем этого значимого в рационе чело-
века продукта питания. Современный потребитель 
хочет знать все о том, чем питается и как это влияет 
на его жизнь и здоровье. Качество его питания ста-
новится одной из базовых ценностей в его жизни, 
и он делает свой выбор, основываясь на доступной 
ему информации. 

Кому, как не производителю, специализирующе-
муся на картофеле, знать все об этом корнеплоде? 
Обладая максимально общирными знаниями о про-
дукте своей специализации, производитель может 
дать потребителю то, чего он жаждет знать – до-
стоверную информацию, способствующую форми-
рованию конструктивного диалога с потребителем. 
Для всемирно известного производителя достовер-
ность информации – основа для открытого диало-
га. Будучи в центре внимания всего картофельного 
сообщества, он не имеет права на ошибку. Все, что 
он делает с картофелем, должно быть под маркой 
высшего качества.

К примеру, в процессе производства продукты 
компании «МакКейн» (крупнейшего в мире произ-
водителя картофеля фри, официального партнера 
ООН по Международному Году Картофеля 2008) 
проходят около трех тысяч проверок в сутки. Чтобы 
добиться требуемого качества, проверки начинают 
в поле, до уборки, продолжают во время уборки и 
хранения в хранилищах, при поступлении на завод, 
в процессе переработки и упаковки замороженного 
продукта. Стабильное качество и надежность – это 
то, чем компания МакКейн завоевала первое место 
в мире.

МакКейн имеет свой штат агрономов, научных ра-
ботников, занимающихся исследованиями в области 
картофеля и продуктов из него, а также учитывает 
мировые тенденции в области питания и разработ-
ки в области науки о питании, и старается делиться 
своими профессиональными знаниями и опытом с 
теми, кому необходима такая информация. 

Особенно актуально информирование потреби-
теля сегодня, когда картофель начинает несправед-
ливо ассоциироваться с увеличением веса, с вред-
ными привычками питания. При этом зачастую 
СМИ в погоне за сенсациями предоставляют не-
проверенную, а порой и искаженную информацию, 
вводя в заблуждение рядовых потребителей. 

Недавно по заказу компании МакКейн во Фран-
ции несколько всемирно известных европейских 
ученых провели независимые исследования, кото-
рые были оформлены в сборник статей по вопросам 
питания, связанных с картофелем и, в частности, с 
основным продуктом производства компании – кар-
тофелем фри. (Кстати, в мире МакКейн не только 
производит картофель фри различных форм. В пе-
речень продуктов входят также картофельное пюре, 
необжаренные картофельные продукты, а также 
овощи, аппетайзеры (закуски), пицца и другие за-
мороженные продукты.)

Целью данной акции было информирование из 
первых уст всемирно известных ученых о самых 
последних результатах современных исследований, 
связанных с картофелем и его продуктами. Сборник 
статей был одобрен Французской Ассоциацией Пи-
тания (Societe Francaise de Nutrition). Статьи освеща-
ют следующие темы: о картофеле, как о корнеплоде, 
имеющем культурные ценности, в то же время еще 
не до конца изученном на предмет его полезности 
для здоровья человека; об истории и экономиче-
ской значимости картофеля в мире; об основных 
экологических вопросах производства картофеля; о 
питательной ценности, включая новейшие исследо-
вания по макро-, микро- нутриентам, антиоксидан-
там, каротиноидам и полифенольным соединениям; 
о  влиянии способов приготовления картофеля на 
питательные свойства и усваиваимость картофе-
ля; о растительных маслах и их использовании для 
жарки; о  питательных свойствах замороженных 
картофельных продуктов; о картофеле как о цен-
ном корнеплоде в связи с современными тенден-
циями питания, о рекомендациях по потреблению 
углеводов различными значимыми категориями 
потребителей (детьми, беременными женщинами, 
пожилыми людьми, спортсменами); о потреблении 
картофеля и риске сердечно-сосудистых заболева-
ний; и, напоследок, о картофеле фри как глубоко 
укоренившемся продукте питания в Европейской 
культуре. 

Желательно, чтобы мы, участники «картофель-
ной индустрии», обладали максимально точными 
сведениями о картофеле и своих продуктах. Ведь 
производитель является одним из основных ис-
точников информации для потребителя. Особенно 
важно сегодня информировать о том, что основой 
любого здорового питания является сбалансиро-

Диалог между современным потребителем и 
производителем картофеля фри в свете мировых 

тенденций здорового питания.
О. Лопырева-Беляева

Управляющий корпоративными делами компании «МакКейн» в Восточной Европе
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ванное меню, и каждый продукт занимает в нем 
свое место.

А знают ли наши потребители, что известные в 
мире диетологи признали, что картофель – это низ-
кокалорийный здоровый продукт, богатый пита-
тельными веществами? Картофель является частью 
здорового рациона и источником углеводов, кото-
рые, согласно диетологам, должны восполнять по-
ловину дневной дозы затрачиваемой нами энергии. 
Чувство сытости, которое дает картофель, помогает 
людям контролировать свой вес: сытость наступает 
постепенно, и очередное чувство голода возникает 
позже. Картофель богат отдельными микроэлемен-
тами, особенно витамином С: один средний карто-
фельный клубень весом в 150 г «в мундире» обе-
спечивает около половины суточной потребности 
в витамине С для взрослых (100 мг)! Картофель 
также содержит умеренное количество железа, а 
высокое содержание витамина С способствует его 
усвоению организмом. Кроме того, картофель явля-
ется хорошим источником витаминов В1, В3, В6 и 
минералов, таких как калий, фосфор и магний, со-
держит фолиевую, пантотеновую кислоты, рибоф-
лавин, а также пищевые антиоксиданты, которые 
играют важную роль в профилактике заболеваний, 
связанных со старением, и пищевую клетчатку, не-
обходимую нашему организму. И так далее, и тому 
подобное... Сколько ценного в этом маленьком кор-
неплоде!

Безусловно, питательная ценность пищи, содер-
жащей картофель, зависит от подаваемых с ним про-
дуктов и способа его приготовления. В связи с этим, 
картофель фри, как продукт фаст фуда, в послед-
нее время незаслуженно приобретает негативную 
репутацию. Нельзя забывать, что замороженный 
картофель фри появился в результате потребности 
общества в экономии времени на приготовление 
пищи и увеличении сроков хранения продукта при 
его неизменном качестве. Вряд ли общество отка-
жется от данных удобств. В погоне за тенденция-
ми мы зачастую забываем о том, что во всем важен 
баланс, и что даже картофель фри положительно 
сказывается на здоровье человека при его умерен-
ном употреблении, особенно в сочетании с другими 
овощами и низкокалорийными источниками белка 
(рыба, белое мясо). Являясь источником углеводов, 
картофель фри, как и обычный картофель, так же 
помогает регулировать чувство голода. 

Хотелось бы немного остановиться на жирах. 
Молодое поколение потребителей не совсем осозна-
ет, что для здорового питания человеку жизненно 
необходимы жиры. Согласно рекомендациям дие-

тологов, 30 – 35% дневной нормы калорий должны 
поставляться в организм именно жирами. 100 г кар-
тофеля фри МакКейн содержат около 10% жиров, 
что составляет лишь пятую часть от их рекомендо-
ванной дневной нормы потребления и эквивалентно 
100 граммам макарон, приправленных 10 г сливоч-
ного масла. А приготовленный в духовке картофель 
фри имеет всего лишь 6% жирности. Для сравне-
ния: картофель, жаренный свежим на сковороде, 
содержит более 20% жирности! А ведь это один из 
самых излюбленных для россиян продуктов. При-
чем, еще не понятно, какое масло используется для 
его жарки. В картофеле фри гораздо меньше жира, 
так как он абсорбирует меньше масла из-за того, что 
уже был предварительно обжарен на заводе, на наи-
более здоровом масле (о масле читай ниже), кото-
рое не продается в обычном супермаркете. Также и 
в профильных фаст-фудах используется специаль-
ное, более здоровое масло, чем то, на чем жарит по-
требитель дома. 

Поддерживая диалог со своим потребителем, 
МакКейн стремится к улучшению своих продук-
тов, к повышению их полезности для здоровья и 
поэтому инвестирует большие средства в соответ-
ствующие исследования и разработки. Поскольку 
картофель фри состоит не только из картофеля, 
но и из масла, процесс жарки которого и вызывает 
споры о полезности конечного продукта, МакКейн 
инвестировал в разработку особой здоровой смеси 
подсолнечных масел для предварительного обжа-
ривания картофельных продуктов и в конце 2010 
года полностью перешел на масло, изготовленное 
из двух сортов подсолнечника — традиционного 
и высоко-олеинового, что является оптимальной 
смесью поли- и мононенасыщенных жирных кис-
лот, обеспечивающих стабильность при высоких 
температурах и сохраняющих при этом полезные 
питательные свойства. В результате, в рамках эко-
логически и социально ответственных производ-
ственных проектов, компания заявила о полном 
прекращении использования пальмового масла в 
производстве своих брендовых продуктов. (Справ-
ка: согласно ООН, производство пальмового масла 
обостряет экологические и социальные проблемы в 
местах его изготовления). 

Не случайно в логотипе МакКейн появилась над-
пись: «It’s all good», подчеркивающая, что компания 
стремится к хорошей, качественной жизни для сво-
их потребителей: «Все хорошо!» 

Много интересной и полезной информации о 
картофеле, о продуктах МакКейн и об опыте ком-
пании можно найти на сайте www.mccain.ru
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Введение
Промышленная переработка картофеля позволяет 

получать готовый продукт или полуфабрикат, сохра-
няющий питательную ценность свежего картофеля 
и имеющий длительный срок хранения. В мировой 
практике переработка картофеля получила широкое 
распространение. В США перерабатывается более 
54% валового сбора, в Англии – 20%, в Германии – 
38%. В России объёмы перерабатываемого картофе-
ля составляют около 1 – 2% валового сбора [1]

Важным этапом в развитии переработки карто-
феля является создание сырьевой базы с набором 
соответствующих сортов, обладающих комплексом 
специфических морфологических технологических 
и биохимических характеристик.

Материалы и методы исследований
Картофель выращивали на демонстрационном 

участке экспериментальной базы ВНИИКХ «Коре-
нёво» на супесчаной почве и в Пензенской области 
на выщелоченном чернозёме. Хранили клубни в хо-
лодильных камерах при температуре 2 – 4, 5 – 7 и 8 – 
10 °С и относительной влажности воздуха 85 – 95%.

Биохимические показатели – сухое вещество и крах-
мал определяли по удельной массе клубней в воздухе 
и воде [3], редуцирующие сахара – экспресс методом с 
использованием тест-полосок глюкоурихром [4].

Показатели качества обжаренных картофелепро-
дуктов определяли с бланшированием в воде при 
температуре 95 °С в течение 2 минут и без бланши-
рования. При температуре хранения 2 – 4 °С иссле-
довали также дополнительный приём улучшения 
качества готового продукта – реконди-ционирование, 

т. е. прогревание клубней картофеля при температу-
ре 20 – 22 °С в течение 3 недель.

Сухое картофельное пюре готовили из картофеля, 
хранящегося при температуре 2 – 4 °С, так как ис-
следованиями, проведёнными ранее лабораторией, 
установлено, что температура хранения не влияет 
на качество готового продукта.

Качество картофелепродуктов оценивали по 
9-балльной шкале: хрустящего картофеля – цвет 
и консистенцию, фри – потемнение мякоти по
луфабриката, цвет, консистенцию и вкус готового 
продукта; у сухого картофельного пюре (гранулы) – 
внешний вид, форму и цвет сухого продукта, а так-
же запах, консистенцию и вкус восстановленного 
пюре. Нижней границей хорошего качества счи-
тали качество равное 6 баллам. При оценке цвета 
ниже 6 баллов консистенцию и вкус обжаренных 
картофелепродуктов не определяли.

Картофель в вакуумной упаковке без применения 
консервантов оценивали по устойчивости мякоти к 
потемнению и вкусовым показателям через 5, 10 и 
15 дней хранения при температуре 2 – 4 °С. Приме-
няли ножевую очистку клубней. При оценке на бы-
струю заморозку клубни в виде брусочков сечением 
10х10 мм первоначально замораживали при темпе-
ратуре минус 35 – 40 °С, а затем хранили при тем-
пературе -18 °С в течение года с оценкой качества 
через 3, 6 и 12 месяцев.

Результаты исследований
Морфологические показатели клубней
Клубни, предназначенные для переработки на 

обжаренные картофе-лепродукты по морфоло-

Оценка сортов картофеля селекции ВНИИКХ  
на пригодность к промпереработке

К. А. Пшеченков, С. В. Мальцев
Всероссийский НИИ картофельного хозяйства, Московская обл.

Аннотация.
Приведены результаты оценки сортов картофеля селекции ВНИИКХ на пригодность к пром-
переработке на различные виды картофелепродуктов. Всего за период 2000 – 2011 гг. было 
исследовано 40 сортов. Из этого числа, с учётом морфологических и биохимических показа-
телей, проводилась выборка сортов для оценки пригодности к переработке на соответству-
ющий вид продукции: хрустящий картофель, фри, сухое картофельное пюре (в виде гранул), 
к вакуумной упаковке и быстрой заморозке. Картофель выращивали на лёгких и тяжёлых 
почвах Московской и Пензенской областей. В качестве эталонов использовались сорта за-
рубежной селекции – Леди Розетта, Сатурна и Инноватор. Установлено, что хранение 
картофеля при температуре 8 – 10 °С позволяет получить по ряду отечественных сортов 
обжаренные продукты и пюре хорошего качества в течение всего периода хранения. Получе-
ны обнадёживающие результаты по хранению очищенных клубней в вакуумной упаковке без 
применения консервантов, а также по хранению быстрозамороженного картофеля.

Ключевые слова: сорт, переработка, картофелепродукты, оценка, качество, пюре, бы-
страя заморозка, вакуумная упаковка.
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гическим показателям должны соответствовать 
определённым требованиям. Для переработки на 
хрустящий картофель пригодны клубни округлой и 
округло-овальной формы. Отношение длины их к 
ширине (индекс формы) должно составлять не бо-
лее 1,1 – 1,3; размер по наибольшему поперечному 
диаметру – в пределах 40 – 60 мм. При таких пока-
зателях картофель даёт меньше отходов и увеличи-
вается выход готовой продукции.

Для переработки на картофель фри пригодны 
клубни с индексом формы более 1,5 и размером по 
длине более 50мм. Исходя из условия получения 
минимальных отходов при механизированной, абра-
зивной очистке, глубина залегания глазков у клуб-
ней должна быть не более 1,5 мм, а их количество не 
более 6 шт. на один клубень.

Для получения сухого картофельного пюре раз-
мер клубней не лимитируется, однако они не долж-
ны быть менее 30 мм.

В результате определения морфологических по-
казателей исследуемых сортов установлено, что 
все сорта по форме клубней были невыравнены. 
По  этим параметрам для приготовления хрустя-
щего картофеля наиболее пригодными оказались 
сорта – Дарёнка, Принц и Леди Розетта; для фри – 
Лукьяновский, Русский сувенир, Рассвет, Эффект и 
Юбилей Жукова. Для приготовления сухого карто-
фельного пюре по морфологическим показателям 
соответствовали сорта Дарёнка, Удача, Лукьянов-
ский, Русский сувенир, Юбилей Жукова, Принц, 
Эффект. Для приготовления быстро заморожен-
ного картофеля по морфологическим показателям 
подходят те же сорта, что и для фри, но с учётом 
сортовой специфики устойчивости к потемнению. 
Для вакуумирования картофеля форма клубня не 
имеет принципиального значения, но глубина за-
легания глазков значительно влияет на экономику 
производства. Как и в случае с быстрозаморожен-
ным картофелем, на первом плане здесь выступает 
сортовая устойчивость к потемнению.

Биохимические показатели
В исследованиях осенью и в процессе хранения 

определяли содержание в клубнях сухих веществ 
и редуцирующих сахаров, влияющих, в основном, 
на качество картофелепродуктов. Для производ-
ства хрустящего картофеля и картофеля фри клуб-
ни должны содержать не менее 20% сухих веществ, 
а  редуцирующих сахаров не более 0,25 – 0,30%. 
Этим требованиям соответствовали следующие оте-
чественные сорта: Дарёнка, Погарский, Удача, Фре-
гат, Брянский деликатес, Ильинский, Лукьяновский, 
Рассвет, Русский сувенир, Атлет, Эффект, Юбилей 
Жукова, Бронницкий, Вестник, Голубизна, Диво, 
Жигулёвский, Принц, Солнечный, Тёща, Малинов-
ка, Никулинский.

Для приготовления сухого пюре наиболее пригод-
ными оказались 8 сортов с содержанием в клубнях 

сухих веществ 22% и более: Ильинский, Эффект, 
Вестник, Голубизна, Диво, Тёща, Никулинский, 
Бронницкий. Содержание сухих веществ в клубнях 
в процессе хранения в сравнении с исходным (после 
уборки) колебалось незначительно. 

Для приготовления пюре, быстрой заморозки и 
вакуумной упаковки содержание редуцирующих са-
харов не имеет существенного значения. Содержа-
ние сухих веществ влияет на экономику производ-
ства сухого картофельного пюре, а для картофеля в 
вакуумной упаковке определяет товарный вид про-
дукта. Например, при низком уровне содержания су-
хих веществ вакуумированный пакет картофеля ста-
новится мягким и обводнённым, что снижает срок 
его максимального хранения до 2 – 5 дней.

Одним из способов снижения содержания в клуб-
нях редуцирующих сахаров при температуре хране-
ния 2 – 4 °С за счёт их ресинтеза является реконди-
ционирование клубней. В зимний период этот метод 
позволял снизить до требуемого уровня содержание 
редуцирующих сахаров только у эталонных сортов; 
весной – у сортов Удача, Фрегат, Ильинский, Атлет, 
Эффект, Жигулёвский, Солнечный; летом – Рассвет 
и Бронницкий.

Хрустящий картофель
Качество хрустящего картофеля зависело от вре-

мени переработки картофеля. В осенний период 
большинство сортов давали хрустящий картофель 
хорошего качества. При температуре хранения 2  – 
4  °С в декабре месяце, несмотря на высокое нако-
пление редуцирующих сахаров сорта Фрегат, Сол-
нечный, Леди Розетта и Сатурна давали продукцию 
требуемого качества даже без дополнительных 
приёмов его улучшения. Бланширование позволяло 
довести показатели качества до требуемого уровня 
по сортам Брянский деликатес, Ильинский, Рассвет, 
Эффект, Бронницкий, Голубизна, Диво, Жигулёв-
ский, Принц, Малиновка и Никулинский. Реконди-
ционирование в этот период было эффективно толь-
ко по сорту Диво.

Через 6 и 9 месяцев хранения при температуре 
2 – 4°С без дополнительных приёмов улучшения 
качества ни по одному сорту не удалось получить 
хрустящий картофель хорошего качества. Весной 
бланширование было эффективно по сортам Фрегат, 
Голубизна, Жигулёвский, Малиновка, Никулинский 
и Леди Розетта; летом по большинству сортов, кро-
ме Брянский деликатес, Ильинский, Лукьяновский, 
Русский сувенир, Бронницкий, Вестник.

Хранение картофеля при температуре 8 – 10 °С 
обеспечивало получение хрустящего картофеля хо-
рошего качества, как в зимний, так и в весенний 
период.

Картофель фри
В послеуборочный период картофель фри хоро-

шего качества получен по изучаемым сортам даже 
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без бланширования за исключением сортов Дарёнка, 
Погарский, Удача, Русский сувенир и Вестник.

При температуре хранения 2 – 4 °С пригодными 
к переработке на картофель фри с осеннего по лет-
ний периоды оказались среднеранний сорт Эффект, 
среднеспелые – Бронницкий и Голубизна. По этим 
сортам не требовались дополнительные приёмы 
улучшения качества. Через 3 месяца хранения кар-
тофель фри хорошего качества получили также по 
сортам Фрегат, Принц, Малиновка и Никулинский; 
через 6 месяцев – по сорту Принц, через 9 месяцев - 
по сортам Фрегат, Атлет, Юбилей Жукова, Тёща.

Хранение картофеля при температуре 8 – 10 °С 
позволяло получить в осенне-весенний период кар-
тофель фри требуемого качества без бланширования 
по сортам Фрегат, Брянский деликатес, Ильинский, 
Лукьяновский, Рассвет, Атлет, Эффект, Юбилей Жу
кова, Бронницкий, Голубизна, Принц, Тёща, Нику-
линский.

Сухое картофельное пюре
В основном, все сорта, за исключением сорта 

Дарёнка, давали пюре хорошего качества. В весен-
ний и летний периоды сухое пюре ниже требуемых 
показателей было получено по сорту Брянский де-
ликатес, в зимний и весенний - по сорту Атлет. По 
другим сортам внешний вид и цвет сухого продукта 
(гранулы) запах, консистенция и вкус восстанов
ленного пюре незначительно отличались по срокам 
определения и были выше 6 баллов по 9-ти балль-
ной шкале оценки.

Картофель в вакуумной упаковке
Устойчивый в течение 10 – 15 дней цвет готового 

продукта при удовлетворительном запахе отмечался 
на сортах Колобок, Русский сувенир, Олимп, Ресурс, 
Импала, Ред Скарлет, Аврора, Красавчик, Невский. 

Картофель, выращенный на выщелоченном 
чернозёме в Пензенской области, имел более высо-
кие показатели пригодности к вакуумной упаковке 
(на 1 – 3 балла по цвету и запаху).

Дополнительно проводились исследования по 
влиянию уровня минерального питания в следую-
щих дозах NPK – контроль, 0:60:60, 60:60:120, 
60:120:120, 60:120:240 на сортах Удача, Импала, 
Ред Скарлет, Голубизна, Аврора, Брянский делика-
тес. Некоторое преимущество по показателю устой-
чивости к потемнению оставалось за картофелем, 
выращенным на фоне 60:60:120, но лишь в преде-
лах 0,5-2 балла. В целом, фон питания не оказывал 
существенного влияния на показатели цвета, запаха 
и срока хранения продукта.

Более высокая температура хранения сырья (5 – 
7  0С) благоприятно сказывалась на показателях 
цвета и запаха картофеля в вакуумной упаковке по 

сравнению с более низкой (2 – 4 0С). Эта разница по 
сортам и фонам питания составляла 1 – 3 балла. 

В процессе хранения с сентября по апрель вклю-
чительно пригодность к вакуумированию всех ис-
следуемых сортов снижалась на 1 – 2 балла.

Быстро замороженный картофель
Для приготовления быстрозамороженного кар-

тофеля наиболее пригодными оказались сорта – Да-
рёнка, Утёнок, Ельчанка, Колобок, Красавчик, Ла-
комка, Русский сувенир, Москворецкий, Надежда, 
Сокольский, Брянский надёжный, Никулинский. 
Эти сорта имели удовлетворительный цвет продук-
та через 6 – 12 месяцев после заморозки и хранении 
при -18 0С.

Фон питания не оказывал существенного влияния 
на устойчивость к потемнению быстрозамороженно-
го картофеля, а бланширование брусочков перед за-
морозкой в воде при температуре 95 0С в течение 2 
минут сказывалось на этом показателе отрицательно.

Картофель, выращенный на выщелоченном чер-
нозёме, по устойчивости к потемнению быстроза-
мороженных брусочков на 2-3 балла превосходил 
картофель, выращенный на лёгкой супеси.

Заключение
Многие из исследованных сортов пригодны для 

изготовления хрустящего картофеля, фри и пюре. 
Клубни этих сортов имеют хорошие вкусовые и по-
требительские качества, мякоть не темнеет после 
очистки и варки, и, в целом, по суммарным показа-
телям они не уступают зарубежным сортам. Также 
по ряду сортов были получены обнадёживающие 
результаты по хранению в течение 10 – 15 дней в 
вакуумной упаковке без применения консервантов, 
что важно для детского и диетического питания. Бы-
строзамороженный картофель по многим сортам со-
храняет качество при хранении в течение до 1 года.

Таким образом, ряд сортов картофеля отече-
ственной селекции по ряду показателей отвечает 
требованиям промпереработки. Дело за их широким 
размножением на основе современной технологии 
семеноводства.
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