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В последние десятилетия 
в России произошел значи-
тельный рост числа предпри-

ятий общественного питания, фаст-
фудов и ресторанов. Освоение рын-
ка производства продуктов высокой 
степени готовности, таких, как кар-
тофель в вакуумной упаковке и быс-
трозамороженный картофель, от-
крывает перед отечественным то-
варопроизводителем новые гори-
зонты. Актуальной представляет-
ся разработка такой технологии 
выращивания, уборки и хранения 
картофеля, которая обеспечива-
ла бы с одной стороны максималь-
ную его урожайность и товарность, 
а с другой – наибольшую пригод-
ность клубней к данным видам пе-
реработки, причем без примене-
ния консервантов [1, 2, 3]. В свя-
зи с этим целью наших исследова-
ний стало выявление и изучение ос-
новных факторов, определяющих 
пригодность очищенного картофе-
ля к вакуумной упаковке и быстрой 
заморозке.

Исследования проводили 
в 2008–2011 годах по методике 
ВНИИКХ на экспериментальной базе 
«Коренево» (Московская область, 
Люберецкий район) и на базе ООО 
«Пензасемкартофель» (Пензенская 
область, Нижнеломовский 
район) [4]. В 2012–2017 годах – 
в Люберецком, Озерском и Наро-
Фоминском районах Московской 
области. Для вакуумирования клуб-
ней использовали полиамидно-по-
лиэтиленовые пакеты (PA/PE) тол-
щиной 100 мкм.

Метеорологические условия в пе-
риод вегетации значительно варьи-
ровали по годам, что отразилось на 
количественных и качественных по-
казателях урожая.

Пригодность картофеля к ваку-
умной упаковке и быстрой замороз-
ке изучали в зависимости от нижепе-
речисленных факторов. Сорт карто-
феля: Удача, Импала, Ред Скарлетт, 
Брянский деликатес, Голубизна 
и Аврора. Тип почвы: дерново-подзо-
листая супесчаная, чернозем выще-
лоченный среднесуглинистый.

Фон питания: 1) без удобрений; 2) 
N0P60K120; 3) N60P60K120; 4) N60P120K120; 5) 
N60P120K240. Срок переработки: осень, 
зима и весна.

Температура хранения сырья: 
2–4 и 5–7 °C; вакуумированного кар-
тофеля: 2–3 и 5–6 °C (срок хране-

ния 15 суток); быстрозаморожен-
ного после шоковой заморозки при 
–40 °C (в течение суток) с последую-
щим хранением в течение 12 месяцев 
при –18 °C.

Тип очистительной системы: аб-
разивная и ножевая. Глубина сре-
за при ручной ножевой очистке: 1–2 
и 3–4 мм. Вид приготовления ваку-
умированного картофеля – целые 
клубни, ломтики и брусочки.

Экономическая эффективность 
выращивания картофеля в качестве 
сырья для вакуумной упаковки опре-
деляется в первую очередь урожай-
ностью и выходом товарных клубней 
(т/га). Для приготовления быстроза-
мороженного картофеля помимо это-
го важен еще размер (от 50 мм по на-
именьшему диаметру) и форма клуб-
ней (желательно удлиненно-оваль-
ная), определяющие выход стандарт-
ных брусочков и отход при нарезке.

В среднем по сортам наиболее вы-
сокий прирост урожайности и выхода 
товарных клубней с 1 га (на 35–50%) 
приходится на повышение доз мине-
ральных удобрений от контроля без 
удобрений до N60P60K120 (здесь и далее 
данные в среднем за 4 года) – рис. 1.

Дальнейшее увеличение доз 
удобрений с N60P60K120 до N60P120K240 
приводит к не столь значительному 
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Рис. 1. Урожайность и выход товарных клубней, т/га в зависимости от сорта, фона пи-
тания и типа почвы
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росту этих показателей (на 10–18%). 
Однако содержание сухого вещес-
тва в клубнях при этом падает. Уже 
на фоне N60P60K120 по некоторым сор-
там (Удача, Аврора) отмечено сниже-
ние содержания сухого вещества на 
2,6–3,1% по сравнению с контролем; 
при увеличении доз удобрений до 
N60P120K240 содержание сухого вещес-
тва падает еще на 2,5–3,4% (табл.).

По отдельным вариантам содер-
жание сухого вещества на макси-
мальном фоне N60P120K240 может сни-
жаться на 10–15% от его исходного 
уровня. Однако, чем ниже содержа-
ние в клубнях сухого вещества, тем 
больше проявляется склонность ва-
куумированных клубней к потере тур-
гора и выделению воды в межклубне-
вое пространство, в результате чего 

пакет становится дряблым и теряет 
товарную привлекательность.

Другой, не менее важный пока-
затель, определяющий пригодность 
картофеля к вакуумной упаковке – 
его устойчивость к потемнению, ко-
торая при увеличении доз удобре-
ний от контроля до N60P60K120 по всем 
сортам возрастала, достигая макси-
мума, и при дальнейшем увеличении 
доз существенно не менялась.

На рис. 2 представлены графи-
ки, отражающие качество картофе-
ля через 15 дней хранения в вакуум-
ной упаковке в зависимости от изу-
чаемых факторов с учетом как устой-
чивости к потемнению, так и способ-
ности клубней сохранять тургор.

С точки зрения соотношения ко-
личества и качества получаемого уро-
жая, фон питания N60P60K120 оптимален 
для производства картофеля в ваку-
умной упаковке. При этом сорт имеет 
первостепенное значение (колебания 
качества в зависимости от сорта – 2,5–
3,0 балла, а от фона питания 1,0–1,5 
балла). Причем картофель, выращен-
ный на черноземе, имеет более высо-
кие и стабильные показатели по срав-
нению с выращенным на дерново-под-
золистой супесчаной почве.

Интенсивность потемнения бру-
сочков при производстве быстроза-
мороженного картофеля максималь-
на на начальной стадии от нарезки 
клубней до завершения шоковой за-
морозки при –40 °C и обусловлена 
в основном теми же факторами, что 
и потемнение при производстве ва-
куумированного картофеля – глав-
ным образом сортом и типом поч-

Прибавка выхода товарных клубней и изменение содержания сухих веществ в них по мере увеличения доз удобрений, 2008-2011 годы

Увеличение 
доз минераль-
ных удобрений 
(последующий 
фон к предыду-
щему начиная 

от контроля), кг 
по д.в.

Прибавка выхода товарных клубней (в % к предыдущему 
фону)

Изменение содержания сухого вещества в клубнях (в % к 
предыдущему фону)

сорта

Удача Импала Ред 
Скарлетт

Брянский 
деликатес Голубизна Аврора Удача Импала Ред 

Скарлетт
Брянский 
деликатес Голубизна Аврора

Дерново-подзолистая супесчаная почва

+ P60K120 17,6 27,8 24,3 23,1 22,9 28,8 1,0 1,6 2,9 0,4 3,3 0,5

+ N60 16,1 18,1 14,8 17,2 14,0 13,5 -3,6 -3,3 -3,6 -1,9 -3,4 -3,6

+ P60 6,1 7,4 7,3 4,1 7,2 8,1 -1,2 -1,1 -1,2 -0,8 -1,2 -1,7

+K120 6,1 11,7 10,7 6,0 4,5 4,5 -2,2 -2,3 -1,6 -2,1 -1,8 -0,8

НСР05 3,0 4,0 4,0 3,0 3,0 4,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0

Чернозем выщелоченный среднесуглинистый

+ P60K120 25,8 25,1 23,4 21,9 21,4 33,4 1,3 1,0 0,1 0,5 2,0 0,5

+ N60 10,3 11,5 13,2 14,8 13,1 18,4 -1,4 -1,3 -3,2 -1,3 -0,8 -0,5

+ P60 5,4 7,6 8,4 8,8 6,8 8,7 -0,6 -0,4 -0,8 -1,9 -1,1 -1,1

+K120 5,0 7,0 6,0 4,3 7,1 7,5 -2,1 -0,9 -0,9 -0,8 -1,0 -0,8

НСР05 4,0 4,0 4,0 3,0 3,0 4,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0

Рис. 2. Качество картофеля через 15 дней хранения в вакуумной упаковке (среднее по 
показателям устойчивости к потемнению мякоти и способности клубней сохранять тур-

гор) в зависимости от сорта, типа почвы и фона питания (по девятибалльной шкале)
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Рис. 3. Качество быстрозамороженного картофеля через 6 месяцев хранения при 
температуре -18 °С. Сорта: а) Удача; б) Импала; в) Ред Скарлетт; г) Брянский делика-
тес; д) Голубизна; е) Аврора (почва дерново-подзолистая супесчаная, фон N60P60K120, 

2009 год)

Рис. 4. Плотная оболочка (1) на поверхности вареных клубней через 15 дней после 
вакуумирования с предварительной обработкой 1% пиросульфитом натрия. Сорта: А 
– Жуковский; Б – Леди Клер; В – Красавчик (почва дерново-подзолистая супесчаная, 

фон N60P60K120, 2017 год)

вы выращивания. При последующем 
длительном хранении при –18 °C 
потемнение не столь существен-
но. Наибольшая устойчивость к по-
темнению отмечена также на фоне 
N60P60K120 (рис. 3), что, в совокупнос-
ти с минимальным снижением со-
держания сухого вещества на дан-
ном фоне, обеспечивает хорошее ка-
чество конечного продукта при обжа-
ривании на сковороде и во фритюре.

Картофелепродукты наиболее вы-
сокого качества получены при осен-
нем сроке переработки. В более поз-
дние сроки (зимой и весной) повыша-
ется содержание редуцирующих са-
харов, ухудшающих качество продук-
ции. При температуре хранения 5–7 °C 
в зимне-весенний период содержание 
редуцирующих сахаров в среднем по 
сортам находилось в диапазоне 0,3–
0,8%, а при 2–4 °C – 0,7–1,7%. Поэтому 
в качестве сырья для данных видов пе-

реработки картофель предпочтитель-
нее хранить при 5–7 °C.

При изучении различных типов 
очистительных систем установлено, 
что ножевая чистка предпочтитель-
нее абразивной, т. к. при ее исполь-
зовании в значительно меньшей сте-
пени разрушаются поверхностные 
клетки клубня, что уменьшает интен-
сивность ферментативного окисле-
ния и потемнения мякоти.

Применение консерванта (1%-
ный пиросульфит натрия) перед ва-
куумированием, повышает устой-
чивость мякоти к потемнению, но 
вместе с тем приводит к сниже-
нию тургора клубней, их обводнен-
ности, кислому запаху при вскры-
тии пакета, а после варки на повер-
хности таких клубней часто наблю-
дается плотная оболочка, серьезно 
ухудшающая их вкус и консистен-
цию (рис. 4).

Существенного влияния глубины 
среза в вариантах 1–2 и 3–4 мм при 
ножевой очистке на качество карто-
феля в вакуумной упаковке и быстро-
замороженного не выявлено. Вид при-
готовления вакуумированного карто-
феля значительно влияет на интенсив-
ность его потемнения – ломтики и бру-
сочки темнеют значительно быстрее 
и имеют гораздо большую склонность 
к потере тургора, чем целые клубни. 
Эти особенности объясняются нерав-
номерностью распределения крахма-
ла в клубне – в камбии и внешней час-
ти сердцевины содержание крахма-
ла максимально, а в сердцевине ниже 
(разница может достигать 4–6%), по-
этому при резке клубней на ломтики 
и брусочки оголяются ткани с более 
высоким содержанием воды, которая 
из них в условиях вакуумной упаковки 
постепенно выходит и происходит об-
воднение пакета.

Исследования по хранению ва-
куумированного картофеля в быто-
вом холодильнике при двух темпера-
турах 2–3 и 5–6 °C выявили, что при 
более низкой температуре устойчи-
вость к потемнению и особенно со-
хранность тургора клубней выше.

Актуален подбор сортов, устой-
чивых к потемнению мякоти, не теря-
ющих тургор в вакуумной упаковке, 
а также с малым количеством и мел-
ким залеганием глазков [5]. В связи 
с этим в 2012–2017 годах дополни-
тельно было исследовано более 100 
сортов отечественной и зарубежной 
селекции (в том числе цветных), мно-
гие из которых, как, например, пред-
ставленные на рис. 5, удовлетворя-
ют этим требованиям, а также имеют 
хороший вкус при варке и жарке.

Установлено, что основные факто-
ры, определяющие пригодность очи-
щенного картофеля к вакуумной упа-
ковке и быстрой заморозке без приме-
нения консервантов, – сорт (наиболее 
значимый фактор); тип почвы (черно-
зем предпочтительнее дерново-под-
золистой); фон минерального питания 
(оптимальный с точки зрения коли-
чества и качества урожая – N60P60K120); 
срок переработки (наилучший осенью 
после уборки при минимальном со-
держании редуцирующих сахаров); 
температура хранения сырья (опти-
мальная 5–7 °C); температура хране-
ния готового продукта (2–3 °C для ва-
куумированного картофеля и –18 °C 
для быстрозамороженного); тип очис-
тительной системы (предпочтитель-
но ножевой); вид приготовления ваку-
умированного картофеля (целые клуб-
ни хранятся лучше, чем ломтики или 
брусочки).

Рис 3 Качество быстрозамороженного картофеля через 6 месяцев хранения при

Рис 4 Плотная оболочка (1) на поверхности вареных клубней через 15 дней после
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Рис. 5. Сорта картофеля через 15 дней хранения в вакуумной упаковке при выращи-
вании на дерново-подзолистой супесчаной почве, фон питания N60P60K120, 2017 год


