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ОЦЕНКА СОРТОВ КАРТОФЕЛЯ В УСЛОВИЯХ РЯЗАНСКОЙ ОБЛАСТИ

О.В. Савина, к.с.-х.н., В.А. Шевченко, д.с.-х.н, МГАУ им. Горячкина

з районированных 100 сортов картофеля во всех хо-
зяйствах Рязанской области выращивается не более
двух десятков. Учитывая требования современного

рынка, необходимо расширить ассортимент сортов картофе-
ля, выращиваемых в хозяйствах области и провести их все-
стороннюю товароведческую оценку.

С этой целью в 2003-2005 гг. на базе отдела картофелевод-
ства Рязанского НИПТИ АПК была заложена коллекция,
включающая 36 сортов картофеля различных групп спелости
отечественной и зарубежной селекции и проведена комплекс-
ная оценка хозяйственно-полезных признаков данных сортов
в условиях Рязанской области, по соответствующим методи-
кам [1-5].

В коллекции преобладали раннеспелые и среднесозреваю-
щие сорта (около 94%). Это связано с ограниченной длитель-
ностью вегетационного периода, поэтому среднепоздние и
поздние сорта обычно не успевают вызреть, вследствие чего
сильно повреждаются при уборке и затем плохо хранятся.

Урожайность и качество товарных клубней изучаемых
сортов приведены в таблице 1.

1. Урожайность и качество товарных клубней сортов картофеля
(2003-2005 гг.)

Сух.
вещ-во

Крах-
мал

Белок

Сорта

Урожай-
ность,

т/га %

Вита-
мин

С, мг
%

Дельфин 2,23 23,7 17,4 1,50 14,58
Жуковский
ранний 2,58 18,4 12,0 1,98 14,27
Импала 1,98 20,2 13,8 1,31 17,04
Каприз 2,15 22,2 15,9 0,79 15,64
Красноярский
ранний 2,45 21,2 15,0 1,24 12,64
Лазурит 1,89 22,8 16,3 1,03 14,78
Латона 2,54 20,5 14,1 1,20 14,63
Ред Скарлет 3,23 20,3 13,7 1,19 13,23
Скороплодный 3,18 20,7 14,2 1,12 14,09
Снегирь 3,05 20,5 14,0 1,33 11,52
Удача 3,32 19,5 13,3 1,89 19,12

Ра
нн

ие

Фреско 2,53 22,6 16,2 1,02 16,88
Архидея 2,72 19,9 13,4 1,62 14,37
Елизавета 3,59 22,4 15,9 1,02 10,50
Ильинский 3,10 22,2 15,7 1,30 16,65
Лукьяновский 2,55 19,2 12,9 1,80 13,40
Невский 2,70 19,3 12,9 1,67 12,44
Нептун 2,25 21,0 14,6 1,32 14,86
Одиссей 1,99 21,9 15,2 1,20 16,95
Пранса 2,49 20,7 14,1 1,23 15,53
Романо 3,18 21,7 15,2 1,31 19,78
Сантэ 2,79 22,2 15,8 1,32 17,27
Сказка 3,92 22,1 15,6 1,52 23,33

С
ре

дн
ер

ан
ни

е

Чародей 2,98 23,6 17,1 1,07 13,61
Живица 2,38 23,2 16,7 1,00 12,35

Загадка Питера 2,31 20,6 14,0 1,32 13,81
Криница 2,53 25,9 19,2 0,77 13,21
Луговской 3,43 21,7 15,1 1,53 13,39
Наяда 3,12 28,1 21,7 0,62 12,31
Петербургский 3,57 22,3 15,9 0,95 10,93
Роко 1,62 19,8 13,3 1,58 18,72
Синеглазка 2,60 22,2 15,7 1,34 13,83
Скарб 3,06 20,0 13,8 1,09 11,40

С
ре

дн
ес

пе
лы

е

Сокольский 2,81 25,1 18,8 0,93 15,45
Журавинка 2,84 24,9 18,3 0,92 15,53

С
ре

дн
е-

по
зд

ни
е

Лорх 1,89 21,8 15,4 1,33 16,90

Для товаропроизводителей наиболее существенный пока-
затель, обеспечивающий эффективность производства - это
выход товарных клубней. Наибольший интерес вызывают

сорта со стабильно высоким урожаем товарных клубней,
свыше 3 т/га. Из раннеспелых сортов это – Ред Скарлет, Ско-
роплодный, Снегирь и Удача; из среднеранних - Елизавета,
Ильинский, Романо, Сказка; из среднеспелых - Луговской,
Наяда, Петербургский, Скарб.

Пищевая ценность клубней картофеля определяется со-
держанием в них сухого вещества, крахмала, белка, витамина
С и др. Наибольшее содержание сухого вещества в среднем за
3 года имеют клубни среднеспелых и среднепоздних сортов:
Сокольский-25,1%, Криница-25,9%, Наяда-28,1% и Журавин-
ка-24,9%. Сухое вещество картофельных клубней на 80%
представлено крахмалом. Следовательно, сорта с наибольшим
содержанием сухого вещества имеют более высокую крахма-
листость и более высокую питательную ценность. Содержа-
ние крахмала и размеры его зёрен влияют на развариваемость
и вкус клубней картофеля. Высококрахмалистые клубни с
крупными крахмальными зернами (более 60 мкм) после варки
имеют рассыпчатую, мучнистую консистенцию и приятный,
ярко выраженный вкус. Высоким содержанием крахмала в
клубнях (свыше 17%) отличаются сорта Дельфин, Чародей,
Живица, Сокольский, Криница, Наяда и Журавинка.

Большое значение для повышения пищевой ценности кар-
тофеля и продуктов его переработки играет содержание белка
и витамина С. Содержание белка в клубнях всех сортов нахо-
дится на уровне 0,62-1,98%. Наиболее ценными по данному
показателю являются сорта: Жуковский ранний, Удача и
Лукьяновский (более 1,8%). Содержание витамина С в иссле-
дованных сортах колеблется от 10,5 до 23,33 мг%. Больше
всего витамина С (свыше 17 мг%) накапливают клубни сор-
тов Сказка, Романо, Импала, Удача, Сантэ и Роко.

В таблице 2 приведены результаты оценки сортов по тех-
нологическим показателям. Форма клубней для производства
хрустящего картофеля должна быть от округлой до округло-
овальной, а для производства пюре – любой. На предприятиях
используют абразивную очистку клубней, при которой клуб-
ни с продолговатой формой дают больше отходов, по сравне-
нию с округлой [5]. По форме практически все исследованные
сорта можно использовать для производства хрустящего кар-
тофеля, кроме сортов Скарб, Загадка Питера, Чародей и Им-
пала. Однако качество хрустящего картофеля в сильной сте-
пени зависит от содержания редуцирующих сахаров в клуб-
нях. Осенью содержание сахаров в клубнях находилось на
уровне до 0,07-0,34 %, а к весне оно повышалось до 0,18-0,55.
Наиболее устойчивыми по данному признаку были сорта
Елизавета, Чародей, Архидея.

Основными показателями качества хрустящего картофеля,
принятыми в наших исследованиях, были цвет долек и их
консистенция, оцениваемые по девятибалльной шкале. Мак-
симальный балл (9) получили сорта с равномерной золо-
тистой окраской долек и мягкой приятной консистенцией.
Нижняя граница хорошего качества равна 6 баллам, 5 баллов
- удовлетворительное качество, 3-4 - неудовлетворительное,
1-2 - брак. Аналогично оценивали и потемнение мякоти.

Осенью почти из всех сортов получается хрустящий кар-
тофель хорошего качества, исключение составили Краснояр-
ский ранний, Лазурит и Латона. При переработке зимой и вес-
ной качество хрустящего картофеля снижается, нередко на 3-5
баллов за счет увеличения содержания в клубнях ре-
дуцирующих сахаров. Только отдельные сорта сохраняют ка-
чество данного продукта на уровне не ниже 6 баллов до весны:
Импала, Ред Скарлет, Фреско, Архидея, Сантэ, Чародей, Сине-
глазка и Журавинка. Но некоторые из этих сортов (отмечено
выше) по форме не подходят для механизированной очистки.

Полученный нами процент отходов нельзя сравнивать с
механизированным, так как использовалась ручная очистка.
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Поэтому процент отходов у многих сортов в условиях про-
мышленной переработки может оказаться выше.

2. Технологические свойства клубней исследованных сортов
картофеля (2003-2005 гг.)

Содержание
редуцирующих

веществ, %

Качество
хрустящего
картофеля
по цвету,
баллов

Сорта

12.09 2.04

Коли-
чество
отхо-

дов, %
12.09 2.04

Дельфин 0,19 0,55 14,8 7 4
Жуковский ранний 0,12 0,35 15,2 7 4

Импала 0,07 0,42 17,0 9 7
Каприз 0,10 0,43 16,9 8 5
Красноярский
ранний 0,32 0,46 15,0 5 3
Лазурит 0,18 0,44 14,9 5 3
Латона 0,11 0,37 15,2 5 3
Ред Скарлет 0,26 0,48 15,4 8 6
Скороплодный 0,15 0,31 15,1 6 4
Снегирь 0,11 0,41 14,7 7 4
Удача 0,21 0,38 13,1 8 5

Ра
нн

ие

Фреско 0,22 0,41 14,1 8 6
Архидея 0,14 0,28 14,4 8 6
Елизавета 0,17 0,18 15,0 7 3
Ильинский 0,24 0,31 15,1 6 4
Лукьяновский 0,33 0,41 15,4 6 4
Невский 0,24 0,45 14,5 6 4
Нептун 0,20 0,42 16,9 6 4
Одиссей 0,22 0,39 13,7 6 4
Пранса 0,24 0,46 14,3 6 3
Романо 0,27 0,44 14,5 7 5
Сантэ 0,28 0,33 13,7 8 6
Сказка 0,11 0,36 17,6 7 5

С
ре

дн
ер

ан
ни

е

Чародей 0,08 0,27 14,3 8 6
Живица 0,12 0,31 13,9 7 4
Загадка Питера 0,12 0,38 15,5 7 5
Криница 0,11 0,35 15,2 6 3
Луговской 0,15 0,45 14,5 8 5
Наяда 0,21 0,41 14,9 7 5
Петербургский 0,22 0,43 14,8 7 5
Роко 0,16 0,39 13,4 7 5
Синеглазка 0,07 0,32 15,7 8 6
Скарб 0,10 0,40 14,7 7 5

С
ре

дн
ес

пе
лы

е

Сокольский 0,15 0,45 16,0 7 5
Журавинка 0,10 0,33 14,5 8 6

С
ре

дн
е-

по
зд

ни
е

Лорх 0,24 0,42 15,3 6 4

Распределение сортов по текстуре вареных клубней велось
с учетом рекомендаций, разработанных международным ев-
ропейским обществом по изучению картофеля [4]. Данная
организация предложила систему оценки качества клубней
после варки, согласно которой по текстуре вареных клубней
картофель подразделяют на четыре типа: А, В, С, D (табл. 3).

Картофель типа А предназначен для приготовления винег-
ретов; типа В (с вязкой мякотью) - для жарки; типа С (с рас-
сыпчатой мякотью) – для большинства блюд; типа D (с очень
рассыпчатой мякотью) - для пюре.

3. Система оценки клубней после варки
Характеристика типов и перечень сортов в нихПоказатели
А В С D

Развари-
ваемость

не разва-
ривается

мало раз-
варивается

сильно
разварива-

ется

распадает-
ся

Конси-
стенция
мякоти

твердая умеренно
твердая

довольно
мягкая

мягкомя-
котная или
твердозер-

нистая
Мучни-
стость

не мучни-
стый

слабо муч-
нистый мучнистый сильно

мучнистый

Влажность влажный мало влаж-
ный

довольно
сухой сухой

Структура
зерна

мелко
зернистая

довольно
мелкая

довольно
крупная крупная

Вкус безвкус-
ный

слабо вы-
ражен

резко вы-
ражен

очень рез-
ковыражен

Посинение
и потемне-

ние
нет малое среднее сильное

Сорта кар-
тофеля по
текстуре
вареных
клубней

Дельфин,
Загадка
Питера,
Каприз,
Лазурит,
Лугов-
ской,
Лукьянов-
ский,
Пранса,
Соколь-
ский

Архидея,
Елизавета,
Живица,
Жуковский
ранний,
Ильинский,
Краснояр-
ский ран-
ний, Лато-
на, Удача,
Наяда,
Нептун,
Одиссей,
Ред Скар-
лет, Роко,
Фреско

Импала,
Невский,
Петербург-
ский,
Синеглаз-
ка,
Сантэ,
Сказка,
Скарб,
Скоро-
плодный,
Снегирь,
Чародей

Журавин-
ка,
Криница,
Лорх,
Романо

В результате оценки по комплексу хозяйственно-полезных
признаков были определены наиболее целесообразные на-
правления использования клубней изучаемых сортов карто-
феля в условиях Рязанской области (табл. 4). При этом сорта с
хорошими вкусовыми качествами и достаточно высоким со-
держанием крахмала (более 15%), белка и витамина С были
рекомендованы как столовые сорта. Для переработки на хру-
стящий картофель и сушеные картофелепродукты наиболее
пригодны сорта, имеющие круглую или округло-овальную
форму, так как при этом облегчается сортирование картофеля,
снижаются отходы при очистке, с достаточно высоким со-
держанием сухого вещества (более 22%), низким содержани-
ем редуцирующих сахаров (менее 0,3%),обладающие не тем-
неющей мякотью.

4. Возможные направления использования исследуемых сортов картофеля
Лучшие столовые сорта Хрустящий картофель Сушеные картофелепродукты Крахмал

Петербургский, Каприз, Снегирь,
Фреско, Одиссей, Дефин, Ред
Скарлет, Елизивета, Импала,
Криница, Нептун, Синеглазка,
Скороплодный, Романо, Скарб,
Сантэ, Наяда, Пранса, Журавин-
ка, Лорх

Жуковский ранний, Импала,
Каприз, Ред Скарлет, Латона,
Снегирь, Удача, Фреско,
Невский, Одиссей, Романо,
Сантэ, Чародей, Загадка
Питера, Журавинка, Крини-
ца, Скарб

Импала, Каприз, Лазурит, Лато-
на, Снегирь, Фреско, Архидея,
Елизавета, Ильинский, Скарб,
Невский, Одиссей, Сантэ, Живи-
ца, Наяда, Удача, Петербургский,
Синеглазка

Дельфин, Скарб, Лазурит, Наяда,
Чародей, Лорх, Фреско, Ильин-
ский, Живица, Загадка Питера,
Криница, Луговской, Сокольский,
Петербургский, Синеглазка, Жу-
равинка

Для переработки на крахмал целесообразно использовать
сорта, имеющие максимальный выход крахмала с гектара и
содержащие наибольший процент (более 55%) средних и круп-
ных крахмальных зерен (размером более 31 мкм).
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