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В статье дан обзор современного состояния исследований в области требования к качеству картофеля 

для переработки его на картофелепродукты. Отмечено, что качество картофеля с белой мякотью определяется 

массовой долей: сухого вещества (СВ) – более 20 %; редуцирующих сахаров – 0,2-0,5 %; гликоалкалоидов – не более 

200 мг/кг; крахмала – не менее 16 %. Для картофеля с пигментированной мякотью, кроме перечисленных показа-

телей, необходимо учитывать массовую долю антоцианов (более 0,5 %), которые являются эффективными анти-

оксидантами. В работе приведены данные по изменению содержания гликоалкалоидов в клубнях картофеля с  

пигментированной мякотью в зависимости от вида переработки. Цель экспериментального исследования – анализ 

качественных показателей образцов картофеля отечественной селекции с белой и пигментированной мякотью 

для определения целесообразности их переработки на картофелепродукты и дальнейшего использования в каче-

стве исходного материала для селекции. Объекты исследования: 21 сорт картофеля с белой мякотью и 8 сортов 

с пигментированной. В результате оценки целесообразности использования картофеля на переработку из 21 сорта 

картофеля с белой мякотью выявлены 7, которые можно рекомендовать для производства картофелепродуктов 

(Камелот, Фрителла, Рубин, Триумф, Ария, Изюминка и Мираж). Показано, что программа Statistica 12 может 

применяться для оценки качества картофеля по показателям его пригодности для переработки на картофелепро-

дукты. Определено, что массовая доля гликоалкалоидов в картофельном клубне является важной характеристи-

кой сорта для использования его в производстве картофелепродуктов и в качестве столового картофеля. Установ-

лены корреляционные зависимости: между СВ картофеля и массовой долей гликоалкалоидов (r = 0,47) и между 

массовой долей редуцирующих сахаров и массовой долей гликоалкалоидов (r = 0,37). Возрастание массовой доли 

этих соединений нежелательно, в связи с чем при выборе сортов для переработки и в качестве исходного материала 

для селекции необходимо контролировать их концентрации. В результате оценки 8 экспериментальных образцов 

картофеля с пигментированной мякотью выявлен образец, который можно порекомендовать для производства 

картофелепродуктов (ВНИИКХ-1), и два образца, рекомендованных в качестве исходного материала для селекции 

столовых сортов с высокой массовой долей антоцианов (ВНИИКХ-4 и Индиго). 
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The article provides an overview of the current state of research in the field of requirements for the quality of potatoes 

for processing them into potato products. It is noted that the quality of potatoes with white pulp is determined by the mass 

fraction of: dry matter over 20 %; reducing sugars 0.2-0.5 %, glycoalkaloids no more than 200 mg/kg; starch not less than 

16 %.  For potatoes with pigmented pulp in addition to these indicators it is necessary to take into account the mass fraction 

of anthocyanins (over 0.5 %), which are effective antioxidants. The review presents the information on changes in the content 

of glycoalkaloids in potato tubers with pigmented pulp depending on the type of processing. The objective of experimental 

research is to analyze the qualitative indicators of native potato varieties with white and pigmented pulp to determine the prac-

ticability of their processing into potato products and further using as a starting material for selection. As research objects 

were selected 21 potato varieties with white pulp and 8 potato varieties with pigmented (colored) pulp. As a result of evaluation 

of the feasibility of using potatoes with white pulp 7 varieties out of 21 varieties of potatoes can be recommended for the 

production of potato products (Kamelot, Fritella, Rubin, Triumf, Ariya, Izyuminka, Mirazh). It is shown that the program 

«Statistica 12» can be used to assess the quality of potatoes on indicators of their suitability for processing into potato products. 

It was determined that the mass fraction of glycoalkaloids in the potato tuber is an important characteristic of the variety for 

its using in the production of potato products and as a table potato. Correlations between the mass fraction of potato dry matter and 

the mass fraction of glycoalkaloids (r = 0.47) and between the mass fraction of reducing sugars and the mass fraction of 

glycoalkaloids (r = 0.37) were established. The increasing in the mass fraction of these compounds is unwanted, and there-

fore, it is necessary to control their concentrations for choosing varieties for processing and as a starting material for the 

selection. Based on the analysis of the results of the evaluation of 8 experimental samples of potatoes with pigmented pulp, 

one sample was selected to be recommended for processing into potato products (VNIIKX-1), and two samples can be recom-

mended as a starting material for the selection of table varieties with a high anthocyanin mass fraction (VNIIKX-4 and Indigo). 
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Картофель является самой важной 

незлаковой пищевой культурой, обеспечи-

вающей продовольственную безопасность 

страны, как ценный диетический продукт 

питания благодаря разнообразным функцио-

нальным соединениям в его составе, включая 

белок, клетчатку, витамины и фитохимические 

вещества, такие как полифенолы [1, 2]. Карто-

фель известен как источник углеводов, даю-

щий большое количество энергии. Он содер-

жит также белок высокого качества, который 

по питательности сопоставим с белком цель-

ного яйца, и отличается более высоким содер-

жанием лизина по сравнению с другими 

растительными белками из гороха и злаков 

[3]. Белки картофеля содержат около 50 % ин-

гибиторов протеаз, 40 % пататина, а остальные 

10 % – высокомолекулярные белки [3]. 

Качество картофеля определяют основ-

ные питательные вещества − углеводы, белки, 

пищевые волокна (кожура), витамин С, каро-

тин, тиамин, рибофлавин, незаменимые амино-

кислоты и минералы, такие как калий, фосфор, 

магний, железо, кальций; сенсорные харак-

теристики (например, вкус, текстура) и про-

мышленные (например, форма клубней, сухие 

вещества (СВ), массовая доля крахмала и 

редуцирующих веществ) [4, 5]. 
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Мировое потребление картофеля в каче-

стве продовольствия переходит от свежего 

картофеля к обработанным пищевым продук-

там с добавленной стоимостью, такими как 

замороженный картофель, который включает 

в себя большую часть картофеля фри, а также 

картофельные чипсы, сухое картофельное 

пюре, картофельные хлопья и картофельная 

мука. Мировой спрос на картофель фри 

фабричного производства в 2016 г. составлял 

более 7 миллионов тонн в год [6]. Эта тенденция 

заставила селекционеров создавать сорта 

картофеля для переработки с учетом техноло-

гических свойств, которые определяются 

высокой массовой долей сухих веществ (СВ), 

крахмала и низкой массовой долей редуциру-

ющих сахаров [7, 8]. На эти показатели влияют 

различные факторы: генетические особенности 

сорта, климатические условия и тип почвы, 

применение различных удобрений [9], про-

должительность вегетации. 

Массовая доля СВ и редуцирующих 

сахаров являются наиболее важными показа-

телями для определения качества картофеля, 

предназначенного для переработки: чем больше 

СВ в картофеле, тем больше выход вырабаты-

ваемых из него картофелепродуктов, меньше  

поглощение масла в процессе приготовления 

[10, 11] и сильнее устойчивость к потемнению 

сырой мякоти [12]. Низкая массовая доля 

редуцирующих сахаров в картофеле позволяет 

не допустить потемнения конечного продукта 

и горького привкуса, которые негативно влияют 

на восприятие потребителями [13, 14]. 

Картофель с красной, фиолетовой и синей 

мякотью и продукты его переработки являются 

привлекательной новинкой и интересной 

альтернативой производству картофелепродук-

тов и крахмала из традиционного картофеля 

с мякотью белой или кремовой окраски. Они 

богаты полезными для здоровья антиоксидан-

тами − это полифенолы (хлорогеновая кислота 

и ее изомеры, кофейная кислота и флавонои-

ды), антоцианы, аскорбиновая кислота. Поли-

фенольные соединения, особенно флавоноиды, 

являются эффективными антиоксидантами 

благодаря их способности поглощать свобод-

ные радикалы жирных кислот [15]. Установле-

но, что эти вещества значительно замедляют 

атеросклеротические процессы, ингибируют 

накопление холестерина в сыворотке крови, 

снижают риск ишемической болезни сердца 

[15]. Уровень антиоксидантов в картофеле 

с красной или фиолетовой мякотью в два-три 

раза выше, чем в картофеле с белой или желтой 

[16]. Растущая популярность сортов с цветной 

мякотью также связана с их нетипичным 

внешним видом и возможностью приготовления 

красочных салатов или привлекательных кар-

тофельных закусок. 

В клубнях картофеля выявлены следую-

щие антоцианы: дельфинидин, петунидин, 

мальвидин, цианидин и пеларгонидин. Дель-

финин и цианидин обнаружены в двух формах 

– в моно- и дигликозилированной. Наиболее 

распространенным антоцианом оказался пету-

нидин-3-глюкозид. Установлено, что антоциа-

новый состав клубней изменяется в зависи-

мости от сорта и может включать от одного 

до пяти антоцианов [16, 17]. 

Кроме полезных для здоровья компонен-

тов, картофель содержит гликоалкалоиды, 

которые являются сильнодействующими ядами 

[18]. Летальная доза этих компонентов состав-

ляет 3-5 мг/кг массы тела, а их воздействие 

на организм схоже с воздействием стрихнина 

или мышьяка [19]. Токсичность связана с 

синергетическим взаимодействием между 

двумя основными гликоалкалоидами картофеля: 

α-соланином и α-чаконином [20]. Установлено, 

что при переработке на картофель фри, приго-

товленного из окрашенных сортов картофеля, 

значительно снизилось содержание гликоалка-

лоидов (α-соланина и α-чаконина) в образцах, 

полученных на разных стадиях процесса, 

по сравнению с сырьем. Процесс очистки кар-

тофеля с окрашенной мякотью снизил содер-

жание гликоалкалоидов в среднем, примерно, 

на 50 %, процесс резки – на 53 %, а бланши-

рование – на 58 % по сравнению с исходным  

сырьем. Наибольшее снижение содержания 

гликоалкалоидов было вызвано процессом 

жарки. Средние значения составили около 

97,5 % в готовом к употреблению картофеле 

фри [19]. В результате термической обработки, 

например, запекания, сушки или жарки, 

появляется возможность удалить некоторое 

количество гликоалкалоидов, в зависимости 

от процесса обработки [19]. Значительное 

уменьшение массовой доли гликоалка-

лоидов в процессе термической обработки 

картофеля с цветной мякотью позволяет  

исключить этот показатель при анализе 

пригодности к промышленной переработке. 
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Основными показателями определения 

пригодности сортов картофеля с цветной 

мякотью к переработке на картофелепродукты 

являются массовые доли сухих веществ, крах-

мала, белка и антоцианов [21]. 

Цель исследования – анализ качествен-

ных показателей образцов картофеля отече-

ственной селекции с белой и пигментиро-

ванной мякотью для определения целесо-

образности их переработки на картофелепро-

дукты и дальнейшего использования в каче-

стве исходного материала для селекции. 

Научная новизна. Получены новые данные 

о качественных характеристиках новых сортов 

и сортообразцов картофеля, свидетельствующие 

о пригодности к переработке на картофеле-

продукты и возможности их использования 

в качестве исходного материала для селекции. 

Материал и методы. Объекты иссле-

дования: 

- картофель с белой мякотью – 21 сорт из 

коллекции ФГБНУ «Федеральный исследова-

тельский центр картофеля имени А. Г. Лорха»: 

Фрителла, Триумф, Восторг, Накра, Вымпел, 

Артур, Ария, Садон, Краса Мещеры, Изюминка, 

Гранд, Мираж, Синеглазка, Василек, Комета, 

Навигатор, Камелот, Каприз, Метеор, Романтик, 

Рубин; 

- картофель с пигментированной мякотью 

– 4 экспериментальных образца селекции 

ФГБНУ «Федеральный исследовательский центр 

картофеля имени А. Г. Лорха» (ВНИИКХ-1, 

ВНИИКХ-2, ВНИИКХ-3, ВНИИКХ-4) и 

4 образца картофеля, предоставленные ООО 

«Дока – Генные технологии» (Дока 10-50,  

Дока 11-30, Дока-20, Индиго). 

В исследованиях определяли: 

1. Массовую долю сухих веществ в кар-

тофеле и крахмале – экспресс-методом высу-

шивания с использованием прибора Чижова – 

Кварц 21 М-33. 

2. Крахмалистость картофеля – методом 

Эверса с использованием поляриметра Polart-

ronic-N. 

3. Массовую долю белка в картофельном 

соке – методом Лоури с использованием фото-

электроколориметра КФК-2. 

4. Массовую долю редуцирующих веществ 

в картофеле – поляриметрическим методом 

с использованием Polartronic-N. 

5. Массовую долю сухих веществ в  

картофельном соке – рефрактометрическим 

методом с помощью УРЛ модель-1. 

6. Массовую долю антоцианов – методом 

рН-дифференциальной спектрофотометрии с 

помощью УФ-3200. 

Из клубней исследуемого картофеля  

отжимали картофельный сок на соковыжималке 

Gastrorag. Исследования проводили в 5-кратной 

повторности. Достоверность различий оцени-

вали по t-критерию Стьюдента, различия счита-

ли достоверными при пороге надежностей 

b1 = 0,95 с уровнем статистической зависимости 

при р ≤ 0,05. Рассчитывали средние значения 

(М) и ошибки средних значений (±m). 

Выбор сортов картофеля, удовлетворя-

ющих требованиям пригодности к переработке 

на картофелепродукты, проводили с использо-

ванием программы Statistica 12. 

Результаты и их обсуждение. Каче-

ственные характеристики картофеля, требу-

емые для производства картофелепродуктов, 

массовая доля СВ, белка, крахмала, редуциру-

ющих сахаров в зависимости от сорта показа-

на в таблице 1. Одним из основных показате-

лей пригодности картофеля к переработке 

является массовая доля СВ, т. к. именно он 

оказывает непосредственное влияние на выход 

картофелепродуктов. 

При выборе сорта картофеля для перера-

ботки на картофелепродукты его характери-

стики должны соответствовать следующим 

требованиям [5]: массовая доля СВ – 20-25 % 

(СV > 20 %); редуцирующих сахаров – 0,2-0,5 % 

(rs ≤ 0,5 %); гликоалкалоидов – не более 200 мг/кг 

(mdg < 200 мг/кг); крахмала не менее 16 % 

(mdk > 16 %). 

Выбор сортов картофеля, удовлетворя-

ющих этим условиям, проводили с использо-

ванием программы Statistica 12. В таблице 2 

значение 1 в графе sort говорит о том, что дан-

ные сорта удовлетворяют обозначенным выше 

условиям. 

В клубнях картофеля сортов Синеглазка, 

Артур, Василек, Краса Мещеры, Романтик и 

Навигатор превышена массовая доля редуци-

рующих сахаров. Массовая доля крахмала 

в клубнях менее 16 % обнаружена у сортов 

Комета, Навигатор, Каприз, Метеор, Романтик, 

Восторг, Вымпел, Гранд. Массовая доля СВ 

менее 20 % установлена у сортов Каприз, 

Метеор, Романтик, Гранд, Садон. Массовая 

доля гликоалкалоидов, более чем в 2 раза пре-

вышающая допустимую, обнаружена в клубнях 

картофеля сорта Накра, более 200 мг/кг – сорта 

Комета. 
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Таблица 2 – Результаты статистической обработки характеристик клубней картофеля для выбора сортов 

для производства картофелепродуктов / 

Table 2 – Statistical processing results of potato tuber characteristics for the selection of varieties for the 

production of potato products 
 

Сорт картофеля / 

Potato variety 

Характеристики клубней картофеля / Characteristics of potato tubers 

CV mdk mdb rs mdg sort 

Камелот / Kamelot 22,6 16,5 0,82 0,05 50 1 

Рубин / Rubin 23,8 17,1 0,66 0,51 23 1 

Фрителла / Fritella 22,5 17,7 0,88 0,26 122 1 

Триумф / Triumf 22,1 19,5 1,04 0,24 45 1 

Ария / Ariya 23,1 19,8 0,94 0,52 84 1 

Изюминка / Izyuminka 23,9 17,5 0,52 0,28 106 1 

Мираж / Mirazh 25,4 17,3 0,79 0,02 32 1 

Синеглазка / Sineglazka 24,1 18,7 0,70 0,71 22 0 

Василек / Vasilek  32,3 24,7 1,22 1,43 137 0 

Артур / Artur 31,2 23,2 1,01 0,73 130 0 

Краса Мещеры / 

Krasa Meshhery` 
23,9 17,6 0,82 0,56 99 0 

Комета / Kometa 21,9 15,5 0,98 0,05 251 0 

Навигатор / Navigator 19,1 14,5 0,77 0,66 45 0 

Каприз / Kapriz 19,5 14,9 0,59 0,07 108 0 

Метеор / Meteor 16,8 12,5 0,46 0,02 54 0 

Романтик /Romantik 19,3 13,2 0,82 0,71 78 0 

Восторг / Vostorg 22,0 15,7 1,17 0,16 65 0 

Накра / Nakra 27,8 21,7 0,90 0,31 422 0 

Вымпел / Vy`mpel 20,8 14,9 0,65 0,12 88 0 

Садон / Sadon 15,9 19,7 0,77 0,07 39 0 

Гранд / Grand 19,7 13,6 0,41 0,02 65 0 
 

Примечания: CV – сухие вещества (%); mdk – массовая доля крахмала (%); mdb – массовая доля белка 

(%); rs – массовая доля редуцирующих сахаров (%); mdg – массовая доля гликоалкалоидов (мг/кг) /  

Notes: CV – dry matter (%); mdk – mass fraction of starch (%); mdb – mass fraction of protein (%); rs – 

mass fraction of reducing sugars (%); mdg – mass fraction of glycoalkaloids (mg/kg) 

 
Проведенный корреляционный анализ 

с использованием программы Statistica 12 

показал, что между изменением массовых 

долей СВ и гликоалкалоидов существует кор-

реляционная зависимость (рис. 1). Получена 

прямолинейная положительная корреляция 

(r = 0,47). С увеличением массовой доли СВ 

в различных сортах картофеля увеличивается 

массовая доля гликоалкалоидов. Перспектив-

ным направлением селекции должна являться 

разработка новых сортов картофеля с сохране-

нием гликоалкалоидов в листьях для защиты 

от патогенов и вредителей, и их минимальной 

массовой доли в клубнях, не зависящей 

от содержания СВ в картофеле [20]. 

На рисунке 2 приведена корреляционная 

зависимость между массовыми долями глико-

алкалоидов (mdg) и редуцирующих сахаров 

в картофеле (rs). Получена прямолинейная 

положительная корреляция (r = 0,37). С уве-

личением массовой доли редуцирующих 

веществ в различных сортах картофеля уве-

личивается массовая доля гликоалкалоидов.  

Возрастание массовой доли этих соединений 

является нежелательным для переработки 

картофеля на картофелепродукты [4, 5, 19]. 

Поэтому при выборе сортов для переработки 

и в качестве исходного материала для селек-

ции необходимо контролировать концентрации 

этих веществ. 
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Рис. 1. График корреляционной зависимости между массовыми долями сухого вещества (CV) 

и гликоалкалоидов (mdg) в сортах картофеля (n = 21) / 

Fig. 1. Diagram of the correlation dependence between the mass fraction of dry matter (CV) and 

glycoalkaloids (mdg) in potato varieties (n = 21) 
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Рис. 2. График корреляционной зависимости между массовыми долями редуцирующих веществ 

(rs) и гликоалкалоидов (mdg) в сортах картофеля (n = 21) / 

Fig. 2. Diagram of the correlation dependence between the mass fraction of reducing sugars (rs) and 

glycoalkaloids (mdg) in potato varieties (n = 21) 
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Из исследуемых сортов картофеля для 

переработки на картофелепродукты могут 

быть рекомендованы сорта: Камелот, Фрител-

ла, Рубин, Триумф, Ария, Изюминка и Мираж. 

Необходимо отметить, что из рекомендован-

ных сортов высокая массовая доля белка, 

а, следовательно, и пищевая ценность харак-

терна для сортов: Фрителла, Триумф и Ария. 

В качестве столовых сортов могут быть реко-

мендованы все исследуемые сорта картофеля, 

за исключением Накра и Комета. 

Сорта картофеля с пигментированной 

мякотью, предназначенные для переработки, 

отбираются не только по массовой доле СВ, 

редуцирующих сахаров и крахмала, но и по 

доле белка и антоцианов в клубнях [20]. Опре-

деление гликоалкалоидов для оценки качества 

картофеля с пигментированной мякотью не 

проводили, т. к. основная масса этих ингреди-

ентов отчуждается вместе с картофельной  

кожурой, а оставшееся количество значительно 

уменьшается при термической обработке [19]. 

Для статистической обработки полученных 

данных программу Statistica 12 не применяли 

из-за небольшого количества исследуемого 

материала. Результаты приведены в таблице 3. 

 
Таблица 3 – Качественные показатели сортообразцов картофеля с пигментированной мякотью 

для определения пригодности переработки на картофелепродукты /  

Table 3 – Qualitative indicators of potato variety samples with pigmented pulp for determination of the 

suitability for processing them into potato products 
 

Наименование 

образца / Name 

of the sample 

Цвет мякоти / 

Рulp color 

Массовая доля, % к массе клубней / 

Mass fraction, % by weight of tubers 

сухих 

веществ / 

of dry mat-

ter 

белка / 

of рrotein 

крахмала / 

of starch 

редуциру- 

ющих сахаров / 

of reducing  

sugars 

антоци- 

анов / of 

anthocyanins 

ВНИИКХ-1 / 

VNIIKX-1 

Темно-фиолетовый / 

Dark-violet 
23,1±0,1 2,4±0,1 17,3±0,4 0,26±0,07 0,52±0,03 

ВНИИКХ-2 / 

VNIIKX-2 

Розовато-сиреневый  

с бледными вкрапле-

ниями / Pinky-lilac 

with pale blotches 

22,2±0,1 1,7±0,2 17,3±0,6 3,28±0,03 0,35±0,03 

ВНИИКХ-3 / 

VNIIKX-3 

Ярко-фиолетовый / 

Bright-purple 
22,7±0,1 1,4±0,1 17,3 ±0,3 0,63±0,01 0,38±0,03 

ВНИИКХ-4 / 

VNIIKX-4 

Ярко-фиолетовый 

с бледными вкрапле-

ниями / Bright-purple 

with pale blotches 

19,2±0,1 1,7±0,1 18,5±0,5 0,67±0,04 0,52±0,03 

Дока 10-50 / 

Doka 10-50 

Розово-малиновый / 

Pink-crimson 
16,2±0,1 0,9±0,1 10,1±0,7 0,53±0,03 0,25±0,03 

Дока 11-30 / 

Doka 11-30 

Темно-фиолетовый / 

Dark-violet 
17,4±0,1 1,5±0,2 10,8 ±0,5 0,48±0,05 0,32± 0,03 

Дока 20 /  

Doka 20 

Розово-малиновый / 

Pink-crimson 
18,9±0,1 0,8±0,1 14,1±0,2 0,48±0,03 0,23±0,03 

Индиго / 

Indigo 

Кремовый с фиолето-

выми вкраплениями и 

кожурой / Cream with 

violet blotches and peel 

17,8±0,1 0,8±0,1 10,5±0,4 0,48±0,06 0,72±0,03 

 

По показателю «массовая доля сухих 

веществ» для производства картофелепродук-

тов требованиям соответствуют все исследуе-

мые образцы картофеля ВНИИКХ и сортооб-

разец Дока 20. В этих образцах картофеля с 

цветной мякотью массовая доля СВ – не менее 

19 %. В связи с требованиями по содержанию 

СВ в клубнях картофеля (не менее 20 %) при 

дальнейшей работе селекционеров над этими 

образцами или разработке сортовых техноло-

гий возделывания возможно увеличение этого 

показателя до необходимой величины. 
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Лучшие показатели массовой доли белка 

в клубнях картофеля выявлены у образцов 

ВНИИКХ – не менее 1,4 %, и образца Дока 11-30 

– 1,5 % к массе клубней. Наибольшая массовая 

доля белка определена в образце картофеля 

ВНИИКХ-1 с фиолетовой мякотью – 2,4 %. 

Массовая доля крахмала в клубнях кар-

тофеля, предназначенных для производства 

картофелепродуктов, должна составлять не 

менее 16 %. Этим требованиям соответствуют 

все образцы картофеля ВНИИКХ с массовой 

долей крахмала 17,3-18,5 %. 

Низкая массовая доля редуцирующих 

сахаров в клубнях картофеля позволяет не допу-

стить потемнения конечного продукта и появле-

ния горького привкуса, что негативно влияет на 

восприятие потребителями [14]. Поэтому массо-

вая доля редуцирующих веществ не должна 

превышать 0,5 % к массе картофеля [5]. Этим 

требованиям удовлетворяют образцы картофеля 

ВНИИКХ-1, Дока 11-30, Дока-20, Индиго. 

Степень деградации антоцианов зависит 

от вида термической обработки. В процессе 

жарки картофеля массовая доля антоцианов 

уменьшается на 50-80 %, при варке – на 39,3-

70,2 % [20]. Поэтому при оценке массовой 

доли антоцианов в картофельных клубнях 

выбраны образцы с концентрацией антоцианов 

более 0,5 %, к ним относятся ВНИИКХ-1, 

ВНИИКХ-4 и Индиго. 

Выводы. 

1. В результате оценки целесообразности 

использования картофеля с белой мякотью 

из 21 сорта выявлены 7 сортов российской се-

лекции (Камелот, Фрителла, Рубин, Триумф, 

Ария, Изюминка и Мираж), которые можно 

рекомендовать для производства картофеле-

продуктов. 

2. Показано, что программа Statistica 12 

может применяться для оценки качества 

картофеля по показателям его пригодности для 

переработки на картофелепродукты. 

3. Определено, что массовая доля глико-

алкалоидов в картофельном клубне является 

важной характеристикой сорта для его исполь-

зования в производстве картофелепродуктов 

и в качестве столового картофеля. 

4. Установлены корреляционные зависи-

мости: между СВ картофеля и массовой долей 

гликоалкалоидов и между массовой долей 

редуцирующих сахаров и массовой долей 

гликоалкалоидов. 

5. На основании анализа результатов 

оценки экспериментальных образцов картофеля 

с пигментированной мякотью с целью выбора 

материала для селекции на пригодность к 

производству картофелепродуктов можно реко-

мендовать сортообразец ВНИИКХ-1, хими-

ческие показатели которого соответствуют 

требованиям массовых долей СВ, крахмала, 

белка, редуцирующих веществ и антоцианов. 

6. Образцы картофеля ВНИИКХ-4 и 

Индиго могут быть рекомендованы в качестве 

исходного материала для селекции столовых 

сортов с высокой массовой долей антоцианов. 

Для селекции столовых сортов наибольший 

интерес представляет картофель сорта Индиго 

с низкой массовой долей крахмала. 
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