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Проведено исследование биохимических показателей качества 26 новых гибридов картофеля с целью опреде-

ления пригодных для переработки на крахмал и картофелепродукты, использования в качестве столовых сортов. 

Содержание сухих веществ (СВ) определяли экспресс-методом, общую крахмалистость клубней – методом Эверса, 

массовую долю редуцирующих сахаров – поляриметрическим методом и с использованием глюкометра, гликоалка-

лоидов и неорганического фосфора – спектрофотометрическим методом. Выделено 5 гибридов, пригодных для 

промышленной переработки и в качестве исходного материала для селекции. Гибрид картофеля 303 к с содержанием 

СВ – 25,06 %, крахмала – более 18,22 % соответствовал требованиям, предъявляемым к картофелю для переработки 

на крахмал и крахмалопродукты; 317 к – с содержанием СВ – 22,40 %, крахмала – 16,18 %, редуцирующих сахаров – 

0,23 %, гликоалкалоидов – 62,0 мг/кг может быть рекомендован для производства обжаренных картофелепродуктов. 

Три исследуемых гибрида с содержанием СВ – более 22 %, крахмала – не менее 16 %, редуцирующих сахаров – 

0,2…0,4 %, гликоалкалоидов – 60…126 мг/кг могут представлять интерес для производства других видов картофе-

лепродуктов. Остальные гибриды могут быть рекомендованы только для использования в качестве столового 

картофеля. Выявлены взаимосвязи между показателями, влияющими на качество картофелепродуктов. Установлены 

корреляционные зависимости между массовыми долями: сухих веществ и крахмала (r = 0,98) – высокая корреляция; 

редуцирующих сахаров и гликоалкалоидов (r = 0,68); сухих веществ клубня и гликоалкалоидов (r = 0,59); сухих веществ 

и глюкозы (r = -0,61); крахмала и глюкозы (r = -0,58) – средние корреляции. Установлено, что массовая доля редуцирующих 

сахаров и направление вращения плоскости поляризации света сахарами изменяются нелинейно при различных 

температурных условиях хранения образцов.  
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The study of biochemical quality indicators of 26 new potato hybrids was carried out in order to determine the ones 

mostly suitable for processing into starch and potato products and for use as table variety. An express method was used to 

determine dry matter (DM), Evers method was used to determine the total starch content of tubers, the polarimetric method and 

a glucometer test were used to determine reducing sugars, glycoalkaloids and inorganic phosphorus were determined by spec-

trophotometric method. There have been selected 5 hybrids suitable for industrial processing and as a source material for 

breeding. One potato hybrid with 25,06 % content of DM, more than 18,22 % of starch met the requirements for potatoes used 

for processing into starch and starch products; another potato hybrid can be recommended for the production of fried potato 

products according to the parameters: DM – 22.40 % starch – 16.18 %, reducing sugars – 0.23 %, glycoalkaloids – 62,0 mg/kg. 

Three of the studied hybrids with the content of DM of more than 22 %, starch not less than 16%, reducing sugars 0.2-0.4 % 

and glycoalkaloids 60-126 mg / kg may be used for the production of other types of potato products. The rest of the hybrids can 

only be recommended for use as table potatoes. The relationship between indicators affecting the quality of potato products has 

been revealed. Correlations were established between the mass fractions of: dry matter and starch in the tuber (r = 0.98) – high 

correlation; reducing sugars and glycoalkaloids (r = 0.68); tuber dry matter and glycoalkaloids (r = 0.59); dry matter and 

glucose (r = -0.61); starch and glucose (r = -0.58) – average correlations. It has been established that the mass fraction of 

reducing sugars and the direction of rotation of the plane of polarization of light by sugars change non-linearly under different 

temperature conditions of sample storage.  
 

Keywords: phytochemical potato compounds, analysis, potato-based products, suitability assessment, correlation, 
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На сегодняшний день активно развива-

ется тенденция производства картофеля для 

переработки, расширяется рынок картофеле-

продуктов [1]. 

В целях эффективного ведения отрасли 

необходимо наращивать объемы производства 

отечественных сортов, обеспечивающих высо-

кую урожайность, устойчивых к болезням и 

пригодных для переработки [2]. 

Картофель и картофелепродукты обладают 

высокой энергетической и питательной цен- 

ностью вследствие значительного содержания 

углеводов, белка и жира [3]. К картофелепро-

дуктам относят замороженный, сушенный, 

консервированный, приготовленный картофель, 

а также муку, хлопья и гранулы [2].  

Содержание крахмала – важный пока- 

затель качества картофеля, величина которого 

в значительной степени влияет на его вкусовые 

и питательные качества. Кроме того, карто-

фельный крахмал широко используют в про-

мышленности и в таких новых областях, как 

нанотехнологии и биоинженерия [4]. 

Известно, что при 14%-ной крахмали-

стости клубней расход исходного сырья на 

производство 1 т крахмала составляет 6,7 т 

картофеля, при крахмалистости 25 % ‒ 3,7 т. 

Поэтому для переработки на крахмал рекомен-

дуются сорта и гибриды картофеля с содержа-

нием его более 18 % [5].  

Пригодность картофеля для переработки 

на картофелепродукты определяют такие пока-

затели, как содержание сухих веществ (более 

20 %), массовые доли редуцирующих сахаров 

(0,2…0,5 %) и крахмала (не менее 16 %), кон-

центрация гликоалкалоидов в клубне (не более 

200 мг/кг) [6]. 

https://doi.org/10.30766/2072-9081.2022.23.6.841-851


ОРИГИНАЛЬНЫЕ СТАТЬИ: ХРАНЕНИЕ И ПЕРЕРАБОТКА СЕЛЬСКОХОЗЯЙСТВЕННОЙ 

ПРОДУКЦИИ / ОRIGINAL SCIENTIFIC ARTICLES: STORAGE AND PROCESSING 

OF AGRICULTURAL PRODUCTION  

 

Аграрная наука Евро-Северо-Востока / 

Agricultural Science Euro-North-East. 2022;23(6):841-851                                                                                     843 

С ростом интереса потребителей к здо-

ровому питанию, все больше внимания уделя-

ется работе с фитонутриентным составом 

картофеля. Помимо макронутриентов, клубни 

содержат антиоксиданты, жизненно важные 

витамины и минералы [7].  

С помощью селекционных, биотехноло-

гических, лабораторных подходов становится 

возможным значительно увеличить содержание 

полезных фитохимических соединений, а 

значит, и питательную ценность картофеля [8]. 

Однако среди основных биохимических 

компонентов в клубнях есть и такие, присут-

ствие которых в больших концентрациях неже-

лательно для переработки – это редуцирующие 

сахара и гликоалкалоиды. 

Редуцирующие сахара сконцентрированы, 

в основном, в периферийных частях клубня [9]. 

В процессе обжарки они интенсивно реагируют 

со свободными аминокислотами, вследствие 

чего образуется большое количество темно-

окрашенных соединений, появляется горько-

ватый привкус. В связи с этим для производства 

полуфабрикатов непригодны сорта с массовой 

долей сахаров более 0,4…0,5 %. В процессе 

хранения клубней, в результате гидролиза крах-

мала, наблюдается накопление моносахаров, 

что также может негативно повлиять на каче-

ство картофелепродуктов [10, 11]. 

Основное негативное влияние повышен-

ного содержания редуцирующих сахаров (глав-

ным образом, глюкозы и фруктозы) на качество 

обжаренных картофелепродуктов заключается 

в образовании нейротоксического соединения 

акриламида – продукта реакции с аминокис-

лотой аспарагин. Снизить его образование 

возможно путем отбора картофеля с низкой 

массовой долей сахаров, использования специ-

альных приемов при возделывании, уборке и 

хранении картофеля, ингибирования реакции 

Майяра (реакции сахаров с аминокислотами, 

приводящей к образованию акриламида) [12]. 

Кроме того, в составе клубней картофеля 

могут присутствовать такие антиалиментарные 

вещества, как гликоалкалоиды. Это сильнодей-

ствующие яды, вследствие чего допустимый 

предел их содержания в свежих клубнях со-

ставляет 200 мг/кг картофеля [13]. Массовая 

доля гликоалкалоидов значительно повышается 

под воздействием света (в особенности, искус-

ственного освещения) и при механических 

повреждениях клубней. Максимальное их 

накопление в клубнях происходит примерно 

после 11 дней хранения на свету, также кон-

центрация гликоалкалоидов увеличивается при 

хранении предварительно вымытых клубней. 

Это вызвано тем, что остатки почвы на кожуре 

создают защитный барьер от воздействия 

света и повреждений, который снимается при 

промывке [14]. 

Как полезные полифенольные соедине-

ния картофеля, так и токсичные для организма 

человека гликоалкалоиды образуются в расте-

ниях в качестве вторичных метаболитов и 

служат естественным фактором защиты от 

вредителей и патогенной микрофлоры [15, 16]. 

Корреляции между концентрациями этих групп 

веществ не наблюдается [16]. 

Исходя из изложенного, можно сделать 

вывод о необходимости комплексного подхода 

к оценке фитохимических свойств, качества кар-

тофеля и анализу его пригодности к переработке. 

Цель исследования – изучение биохими-

ческих показателей качества гибридов карто-

феля для оценки целесообразности их перера-

ботки на крахмал, картофелепродукты и даль-

нейшего использования в качестве исходного 

материала для селекции.    

Для ее достижения решали следующие 

задачи: 

- проанализировать основные биохими-

ческие показатели новых экспериментальных 

гибридов для оценки целесообразности перера-

ботки на крахмал и картофелепродукты; 

- выявить изменения количественного 

состава редуцирующих сахаров при различных 

режимах хранения образцов; 

- по результатам статистической обра-

ботки полученных данных выявить основные 

взаимозависимости между составными компо-

нентами в образцах картофеля; 

- определить гибриды, наиболее интерес-

ные для дальнейшего использования в качестве 

исходного материала для селекции. 

Новизна исследований ‒ изучены основные 

компоненты химического состава новых гибри-

дов картофеля, из которых выделены наиболее 

перспективные для переработки и дальнейшей 

селекции. Получены новые данные о корреля-

ционных зависимостях между составными 

компонентами клубней картофеля. 
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Материал и методы. Исследовали 26 

экспериментальных гибридов картофеля, пере-

данных лабораторией клеточных и геномных 

исследований ФГБНУ «ФИЦ картофеля имени 

А. Г. Лорха».  

Перед проведением исследования клубни 

хранили в темном месте при температуре 5 °С. 

Анализ массовой доли редуцирующих сахаров 

и глюкозы осуществляли после предвари-

тельного выдерживания клубней при темпе- 

ратуре 22 °С в течение 21 суток. 

Анализ изменения массовой доли реду-

цирующих сахаров в процессе хранения прово-

дили следующим образом: определяли вели-

чину этого показателя после хранения в тече-

ние 2 и 21 суток при температуре 22 °С. Затем 

картофельные соки замораживали и в течение  

7 суток выдерживали в морозильной камере 

при температуре -18 °С. После этого вновь 

оценивали массовую долю редуцирующих 

сахаров. Для проведения анализа были ото-

браны образцы гибридов картофеля с массовой 

долей редуцирующих веществ 0,02…0,17 %. 

Массовую долю сухих веществ в карто-

феле определяли путем высушивания на при-

боре Кварц-21 М-33. Содержание общего крах-

мала в клубнях картофеля измеряли по методу 

Эверса, общего содержания редуцирующих 

сахаров – поляриметрическим методом, оба 

анализа проводили с использованием поляри-

метра Polartronic-N1. 

Массовую долю глюкозы в клеточном 

соке определяли с использованием глюкометра 

Contour plus [17] с последующим пересчетом 

показаний в проценты; гликоалкалоидов – 

спектрофотометрическим методом2 в модифи-

кации Гусевой и Пасешниченко с использо- 

ванием УФ-3200 спектрофотометра; неоргани-

ческого фосфора – спектрофотометрическим 

методом3 с реактивами набора «ФН-ОЛЬВЕКС», 

предназначенного для определения ионов 

фосфора в сыворотке и плазме крови. 

Для определения массовой доли сухих 

веществ и крахмала клубни измельчали до 

состояния кашки на бытовой картофелетерке. 

Содержание редуцирующих сахаров, глюкозы, 

гликоалкалоидов и неорганического фосфора 

определяли в клеточном соке, приготовленном 

на соковыжималке Gastrorag. 

Исследования проводили в 5-кратной 

повторности. Достоверность различий оцени-

вали по t-критерию Стьюдента, различия 

считали достоверными при пороге надежности 

В1 = 0,95 с уровнем статистической значи- 

мости р ≤ 0,05. Рассчитывали средние значе-

ния (М) и ошибки средних значений (±m). 

Для установления корреляционных зави-

симостей между величинами различных пока-

зателей использовали программу Statistica 12. 

Результаты и их обсуждение. Из 26 

исследуемых гибридов (табл. 1) отбирали те 

образцы, которые по своим биохимическим  

показателям удовлетворяют требованиям перера-

ботчиков на крахмал и картофелепродукты [18]. 

По результатам анализа полученных 

данных, найдено несколько корреляционных 

зависимостей между различными характери-

стиками образцов. Высокая корреляция (r = 0,98) 

наблюдается между значениями массовой 

доли сухих веществ и общей крахмалистости 

клубней (рис. 1, а). 

Корреляции между массовой долей глю-

козы в картофеле, измеренной с использова-

нием глюкометра, и общей массовой долей 

сахаров, выявленной поляриметрическим мето-

дом, не установлено. Такая ситуация обуслов-

лена тем, что в составе сахаров картофеля, 

кроме глюкозы, присутствуют фруктоза, 

фосфорные эфиры моносахаридов, сахароза, 

в случае прорастания или подмораживания 

клубней – мальтоза. Следовательно, при селекции 

на переработку картофеля следует обращать 

большее внимание на общее содержание сахаров. 

Установлена прямолинейная положи-

тельная средняя корреляция между двумя неже-

лательными для переработки на картофелепро-

дукты величинами: массовой долей редуциру-

ющих сахаров и гликоалкалоидов (рис. 1, б). 

Для исследуемых гибридов она равна r = 0,68. 

Это несколько упрощает отбор в процессе 

селекции. Между концентрациями сухих ве-

ществ и гликоалкалоидов (рис. 1, в) в сортооб-

разцах также отмечена положительная средняя 

корреляция (r = 0,59). Наличие такой зависи-

мости создает ограничения при создании при-

годных для переработки генотипов. 

 
1Лукин Н. Д., Кирюхина И. И., Костенко В. Г. Общие методы анализа в технологическом контроле производ-

ства крахмала и крахмалопродуктов. М.: Россельхозакадемия, 2007. 158 с. 
2Ладыгина Е. А. Гликоалкалоиды в картофеле и методы их определения. М.: Россельхозакадемия, 2009. 25 с. 
3Henry R. J. Clinical Chemistry, Principles and Techniques. 2nd ed. Hagerstown, MD: Harper and Row, 1974. P. 525 
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Таблица 1 – Качественные показатели исследуемых гибридов картофеля / 

Table 1 – Qualitative indicators of the studied potato hybrids 
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300 к Желтый / Yellow 23,87±0,10 17,16±0,30 0,74±0,07 0,09±0,01 172,2±8,0 566,8±7,9 

301 к 
Бежево-желтый /  

Beige-yellow 
17,09±0,40 11,65±0,60 0,51±0,03 0,15±0,01 83,2±5,1 595,0±6,3 

302 к 
Светло-бежевый /  

Light-beige 
22,88±0,30 16,00±0,90 0,36±0,04 0,11±0,01 60,8±4,3 525,8±5,9 

303 к 
Светло-бежевый / 

Light-beige 
25,06±0,40 18,22±0,50 1,29±0,06 0,09±0,01 309,7±20,3 602,0±11,2 

304 к 
Золотисто-бежевый / 

Golden-beige 
19,61±0,30 13,96±0,90 0,33±0,04 0,18±0,02 113,9±8,2 491,1±3,9 

305 к 
Желтовато-кремовый / 

Yellowy-cream 
21,19±0,10 14,94±0,80 0,11±0,02 0,23±0,02 58,0±5,3 585,3±8,4 

306 к Белый / White 21,43±0,20 15,38±0,60 0,06±0,01 0,10±0,01 100,8±10,0 456,1±3,2 

307 к Желтый / Yellow 18,93±0,20 12,71±0,30 0,27±0,02 0,16±0,02 93,5±8,1 568,9±5,3 

308 к 
Светло-кремовый /  

Pale-cream 
20,87±0,20 14,89±0,50 0,24±0,01 0,08±0,01 82,0±7,9 485,5±5,0 

309 к 
Бежево-желтый /  

Beige-yellow 
20,43±0,20 14,40±0,70 0,29±0,04 0,12±0,01 167,2±14,3 536,0±9,2 

310 к 
Желтовато-кремовый / 

Yellowy-cream 
21,42±0,10 15,38±0,40 0,66±0,05 0,14±0,01 188,1±9,1 593,1±6,9 

311 к 
Светло-бежевый /  

Light-beige 
21,17±0,30 14,85±0,70 0,65±0,04 0,12±0,01 31,0±3,9 532,6±8,1 

312 к Кремовый / Cream 16,88±0,30 10,49±0,80 0,45±0,03 0,18±0,02 42,4±7,2 588,9±6,0 

313 к Белый / White 19,06±0,20 12,45±0,60 0,12±0,03 0,14±0,01 71,9±6,4 537,0±5,2 

314 к 
Бледно-кремовый /  

Pale-cream 
21,69±0,20 15,47±0,50 0,17±0,03 0,12±0,01 97,2±8,9 493,7±6,2 

315 к 
Золотисто-бежевый / 

Golden-beige 
19,19±0,10 13,16±0,40 0,44±0,03 0,22±0,02 68,8±7,2 456,1±4,3 

316 к Кремовый / Cream 15,28±0,30 9,25±0,60 0,59±0,02 0,20±0,02 114,0±10,1 599,4±7,1 

317 к 
Бежево-желтый /  

Beige-yellow 
22,40±0,20 16,18±0,50 0,23±0,02 0,11±0,01 62,0±4,9 546,8±4,3 

318 к 
Желтовато-кремовый / 

Yellowy-cream 
22,17±0,40 16,18±0,50 0,41±0,06 0,12±0,01 126,1±5,2 540,0±8,3 

319 к 
Кремово-желтый / 

Сream-yellow 
20,89±0,20 15,20±0,80 0,02±0,01 0,12±0,01 128,3±11,9 474,0±3,1 

320 к 
Бледно-кремовый /  

Pale-cream   
19,00±0,30 13,34±0,70 0,08±0,02 0,10±0,01 76,8±8,2 533,6±4,1 

321 к 
Кремово-желтый / 

Сream-yellow 
17,74±0,20 12,71±0,40 0,29±0,02 0,26±0,02 64,7±7,1 528,4±9,2 

322 к Белый / White 19,23±0,20 13,96±0,70 0,38±0,05 0,15±0,01 73,6±4,3 502,4±4,2 

323 к 
Золотистый / 

Golden 
21,31±0,10 14,94±0,80 0,37±0,06 0,09±0,01 121,4±11,0 544,7±9,2 

324 к 
Зеленовато-кремовый / 

Greenish-cream   
20,46±0,30 14,22±0,60 0,88±0,05 0,19±0,02 110,1±9,3 523,7±7,1 

325 к Желтый / Yellow 19,56±0,10 13,34±0,70 0,48±0,04 0,15±0,01 126,1±11,3 548,4±5,2 
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Рис. 1. Графики корреляционной зависимости между: а) массовыми долями СВ (CV, %) и крах-

мала (mdk, %); б) массовыми долями редуцирующих сахаров (mdrs, % сырой массы) и гликоалкалои-

дов (mdg, мг/кг); в) массовыми долями СВ (CV, %) и гликоалкалоидов (mdg, мг/кг) в картофеле / 

Fig. 1. Correlation graphs: a) between mass fractions of DM (CV, %) and starch (mdk, %); b) between 

mass fractions of reducing sugars (mdrs, % raw weight) and glycoalkaloids (mdg, mg/kg); c) between mass 

fractions of DM (CV, %) and glycoalkaloids (mdg, mg/kg) in potato 
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Температура хранения образцов карто-

феля по-разному влияла на массовую долю 

редуцирующих сахаров, в зависимости от сорта 

(табл. 2). В образцах 319 к и 320 к изменялось и 

направление вращения плоскости поляризации 

света сахарами, что можно объяснить измене-

нием структурированности воды и таутомер-

ного равновесия растворенных в ней веществ 

при понижении температуры [19]. Левовраща-

ющие формы сахаров (знак «-») при выдержи-

вании при комнатной температуре переходили 

в правовращающие, а при замораживании  

соков – обратно в левовращающие. В образцах 

305 к, 313 к и 314 к такого не наблюдалось. 

Такая ситуация может быть связана с инверсией 

сахарозы. Сахароза, вращающая плоскость 

поляризации вправо, при гидролизе образует 

глюкозу, которая также вращает плоскость 

вправо, и фруктозу, которая вращает ее влево. 

Смесь эквимолекулярных количеств этих моно-

сахаридов вращает плоскость поляризации. 

Исследуемые образцы картофеля характеризу-

ются различным содержанием редуцирующих 

сахаров, и вследствие преобладания глюкозы 

или фруктозы могут проявляться различия во 

вращении плоскости поляризации.
 

Таблица 2 – Изменение массовой доли редуцирующих сахаров в процессе хранения клубней картофеля / 

Table 2 – Changes in the mass fraction of reducing sugars during storage  
 

Образец / 

Sample 

Массовая доля редуцирующих сахаров, % сырой массы /  

Mass fraction of reducing sugars, % of raw weight 

через 2 суток 

при температуре 22 °С / 

after 2 days at 22 °С 

через 21 сутки 

при температуре 22 °С / 

after 21 days at 22 °С 

через 7 суток нахождения нативных 

соков при температуре -18 °С / after 7 

days of keeping the native juices at -18 °C 

320 к (-) 0,12±0,01 0,08±0,01 (-) 0,02±0,01 

313 к 0,30±0,01 0,12±0,01 0,14±0,01 

319 к (-) 0,10±0,01 0,02±0,01 (-) 0,09±0,01 

305 к (-) 0,09±0,01 (-) 0,11±0,01 (-) 0,13±0,01 

314 к (-) 0,10±0,01 (-) 0,17±0,01 (-) 0,08±0,01 

 

Для исследуемых образцов картофеля 

установлена прямолинейная отрицательная 

корреляция между массовыми долями СВ и 

глюкозы (r = -0,61), крахмала и глюкозы (r = -0,58). 

Полученная при обработке данных в программе 

Statistica 12 зависимость массовой доли глю-

козы от содержания сухих веществ и крахмала 

в картофеле может быть представлена в виде 

формулы:  

mdGl = 1,5055 – 0,3921·СV + 0,3871·mdk + 

           + 0,0279·(CV)2 − 0,0529·(CV)·(mdk) + 

              + 0,024· (mdk)2, 

где mdGl – массовая доля глюкозы, %; 

CV ‒ массовая доля сухих веществ, %; 

mdk – массовая доля крахмала, %. 

В результате анализа этой зависимости  

и с учетом прямолинейной корреляции между 

содержанием крахмала и сухих веществ в кар-

тофеле установлено, что по мере повышения 

массовой доли сухого вещества и крахмалис-

тости образование глюкозы в клубнях снижа-

ется вследствие синтеза крахмала (рис. 2). 

Из 26 экспериментальных образцов кар-

тофеля, переданных для исследования лабора-

торией клеточных и геномных исследований 

ФГБНУ «ФИЦ картофеля имени А. Г. Лорха», 

только один гибрид под номером 303 к с содер-

жанием СВ – 25,06 %, крахмала – более 18,22 % 

соответствовал требованиям, предъявляемым 

к картофелю для переработки на крахмал и 

крахмалопродукты. Высокая массовая доля 

редуцирующих сахаров – 1,29 % сырой массы 

картофеля и гликоалкалоидов – 309,7 мг/кг 

сырой массы картофеля не позволяет исполь-

зовать гибрид 303 к в производстве картофеле-

продуктов и в качестве столового картофеля. 

В наших исследованиях наибольшая 

массовая доля СВ отмечена у гибрида 303 к – 

25,06 %, более 20 % она была у образцов 317 к, 

300 к, 319 к, 305 к, 302 к, 314 к, 309 к, 310 к, 

318 к, 306 к, 311 к, 308 к, 323 к, 324 к. По мас-

совой доле крахмала для переработки на карто-

фелепродукты подходят образцы 318 к, 302 к, 

300 к, 317 к, так как качественные показатели 

этих гибридов полностью соответствуют 

требованиям переработчиков [18]. 
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Рис. 2. Зависимость массовой доли 

глюкозы (mdGl, %) от содержания СВ 

(CV, %) и крахмала (mdk, %) в сыром 

картофеле / 

Fig. 2. Dependence of mass fraction 

of glucose (mdGl, %) on DM content 

(CV, %) and starch (mdk, %) in raw 

potatoes 

 

Общее содержание редуцирующих саха-

ров, при котором клубни можно использовать 

в качестве сырья для производства обжаренных 

картофелепродуктов (не более 0,25 %), отме-

чено у гибридов 320 к, 313 к, 319 к, 305 к, 314 к, 

306 к, 308 к, 317 к. У образцов 304 к, 309 к, 318 к, 

321 к, 302 к, 307 к, 322 к, 323 к, 312 к, 325 к оно 

находится в интервале 0,25…0,50 % (норма для 

производства других видов картофелепродук-

тов). По массовой доле гликоалкалоидов только 

гибрид 303 к не соответствовал требованиям 

(не более 200 мг/кг картофеля). 

Для производства обжаренных картофе-

лепродуктов может быть рекомендован только 

образец 317 к, у которого содержание сухого 

вещества составляло 22,40 %, крахмала – 

16,18 %, редуцирующих сахаров – 0,23 %, гли-

коалкалоидов – 62,0 мг/кг. Для производства 

других видов картофелепродуктов представ-

ляют интерес гибриды 318 к, 302 к и 317 к 

с содержанием сухого вещества – более 22 %, 

крахмала – не менее 16 %, редуцирующих 

веществ – 0,2…0,4 % и гликоалкалоидов – 

60…126 мг/кг. 

Остальные гибриды можно отнести к 

картофелю столового назначения. В образцах 

с низким содержанием гликоалкалоидов наблю-

дали бледное, слабое окрашивание на холоде 

в присутствии серной кислоты и формалина. 

Образцы с высоким содержанием гликоалкало-

идов (303 к) давали реакцию с ярко-малиновым 

окрашиванием. 

Показатели массовой доли фосфора для 

всех гибридов картофеля были идентичны и 

находились в диапазоне 456…602 мг/л карто-

фельного сока. Это свидетельствует о высокой 

питательной ценности изученных образцов, 

поскольку соединения фосфора в картофеле 

могут компенсировать до 10…15 % суточной 

нормы потребности человека в этом минераль-

ном элементе [20]. 

Заключение. Из 26 изученных образцов 

картофеля требованиям, предъявляемым к кар-

тофелю для переработки на крахмал и крахма-

лопродукты, соответствовал только один (303 к) 

с содержанием СВ – 25,06 % и крахмала – более 

18,22 %. При этом высокая массовая доля реду-

цирующих сахаров (1,29 % сырой массы) и гли-

коалкалоидов (309,7 мг/кг сырой массы) не поз-

воляют использовать его в производстве картофе-

лепродуктов и в качестве столового картофеля. 

Для производства обжаренных картофе-

лепродуктов может быть рекомендован только 

образец 317 к с содержанием СВ – 22,40 %, 

крахмала – 16,18 %, редуцирующих сахаров – 

0,23 %, гликоалкалоидов – 62,0 мг/кг. Для про-

изводства других видов картофелепродуктов 

могут представлять интерес гибриды 318 к, 302 к 

и 317 к, у которых содержание СВ превышает 

22 %, крахмала – 16 %, массовая доля реду- 

цирующих веществ находится в диапазоне 

0,2…0,4 %, концентрация гликоалкалоидов – 

60…126 мг/кг. Остальные гибриды могут быть 

рекомендованы только для использования в 

качестве столового картофеля. 

В результате корреляционного анализа 

установлено, что с увеличением массовой доли 

сухих веществ и редуцирующих сахаров повы-

шается концентрация гликоалкалоидов в клуб-

нях, а при снижении массовой доли сухих 

веществ и крахмала в клубнях увеличивается 

массовая доля глюкозы. 
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Массовая доля редуцирующих сахаров и 

направление вращения плоскости поляризации 

света сахарами нелинейно изменяются при раз-

личных температурных режимах хранения  

образцов, что может быть связано с различным 

содержанием редуцирующих сахаров в клубнях. 

Корреляционные зависимости, выяв-

ленные в результате оценки селекционного 

материала по технологическим показателям, 

могут быть использованы для дальнейшей 

селекции генотипов картофеля, пригодных 

для промышленной переработки. 
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