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Аннотация

В статье представлены результаты сравнительной 
оценки 20 сортов картофеля различного происхождения 
потенциально пригодных к переработке на хрустящий кар-
тофель в условиях Приморского края. Работа выполне-
ны в 2019–2023 годах на базе отдела картофелеводства 
и овощеводства Федерального научного центра агробио-
технологий. Программа исследований включала полевые 
исследования (урожайность и ее структура, морфологи-
ческая характеристика клубней) и лабораторные – биохи-
мический анализ и определение качества готового про-
дукта в послеуборочный период, а также после длитель-
ного хранения в зависимости от температурного режима 
и приемов повышения качества. В результате исследова-
ний установлена средняя корреляционная связь между со-
держанием редуцирующих сахаров и цветом обжаренных 
продуктов (r= –0,617). Оптимальная окраска хрустящего 
картофеля была получена из сортов Кураж, Приморская 
заря, Памяти Рогачева, Брянский деликатес, Журавинка, 
ВР 808 (8,3–9,0 баллов), имеющих содержание восстанав-
ливающих сахаров в пределах 0,25–0,36%. Весной (март) 
после холодового хранения (2–4 °С) хрустящий картофель 
приемлемого цвета (6,5 балла) при достаточно высоком 
уровне редуцирующих сахаров (0,76%) получен из сор-
та Lady Rosetta. Хранение клубней при температуре 8–9 
°С способствовало снижению накопления редуцирующих 
сахаров в среднем в 2–2,5 раза по отношению к хране-
нию при температуре 2–4 °С. Высокую пригодность по цве-
ту имеет сорт Журавинка (9 баллов), пригодными – Регги, 
Кураж, Приморская заря, ВР 808, Вектар (7,0–7,7 баллов), 
среднепригодные –Брянский деликатес, Дубрава, Гарант, 
Lady Rosetta (6,0–6,6 баллов). Хранение в климатической 
камере при t=8–9 °С привело к увеличению потерь у боль-
шинства сортов в среднем в 1,9 раза по сравнению с тем-
пературой хранения 2–4 °С. Лучшую реакцию на реконди-
ционирование и бланширование показал сорт ВР 808 (8,0 
и 9,0 баллов соответственно).

Ключевые слова: картофель, пригодность, редуци-
рующие сахара, хрустящий картофель.
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Abstract

The paper presents the results of a comparative evaluation 
of twenty potato varieties of various breeding origin for 
their suitability to be processed into potato chips under the 
conditions of Primorsky kray. The research was conducted by 
the Department of Potato Breeding and Horticulture at FSBSI 
«FSC of Agricultural Biotechnology of the Far East named after 
A.K. Chaiki» in 2019–2023. The research plan included fi eld 
(yield and its components and morphological characteristics 
of potato tubers) and laboratory experiments (the biochemical 
analysis and quality control of the fi nal product in the post-
harvest period). Additionally, the quality of the fi nal product 
was evaluated after long-term storage depending on the 
temperature regime and the methods employed for quality 
improvement. The research established a moderate correlation 
between the content of reducing sugars and the color of the 
fried product (r= –0.617). Varieties Kurazh, Primorskaya zarya, 
Pamyati Rogacheva, Bryanskii delikates, Zhuravinka, and VR 
808 were observed to have optimal color of potato chips (8.3–
9.0 points) and a content of reducing sugars within 0.25–
0.36%. In spring (March), variety Lady Rosetta was suitable for 
obtaining potato chips with satisfying color (6.5 points) and an 
acceptable level of reducing sugars (0.76%) after cold storage 
(2–4 °С). Storing potato tubers at 8–9 °С facilitated a decrease 
in the accumulation rate of reducing sugars by 2–2.5 times on 
average compared to storage at 2–4 °С. Variety Zhuravinka 
was highly suitable in terms of color (9 points) and followed 
by suitable varieties Reggi, Kurazh, Primorskaya zarya, VR 
808, and Vektar (7.0–7.7 points). Varieties Bryanskii delikates, 
Dubrava, Garant, and Lady Rosetta had moderately suitable 
color of potato chips (6.0–6.6 points). Storage at 8–9 °С in an 
environmental chamber led to an increase in loss for most of 
the studied potato varieties by 1.9 times on average compared 
to storage at 2–4 °С. Variety VR 808 showed the best response 
to temperature reconditioning and blanching (8.0 and 9.0 
points, respectively).

Key words: potato, suitability, reducing sugars, potato 
chips.
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Картофель наряду с хлебом является одним 
из основных продуктов питания в нашей 
стране. Среди населения все большую 

популярность приобретает потребление про-
дуктов переработки картофеля. Производство 
картофелепродуктов в России получило широ-

кое распространение, являясь важным факто-
ром решения проблемы постоянного и полно-
ценного обеспечения населения продовольс-
твием. Один из самых востребованных видов 
картофелепродуктов – хрустящий картофель. 
[1, 2].
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Развитие и повышение рентабельности произ-
водства картофелепродуктов напрямую зависит 
от успешной реализации селекционных программ 
по созданию сортов картофеля характеризую-
щихся высокой пригодностью к переработке [3]. 
Селекция в данном направлении сопряжена с оп-
ределенными сложностями, так как в одном ге-
нотипе необходимо сочетать большое количество 
желаемых признаков [4, 5]. Помимо урожайности, 
устойчивости к болезням большое значение имеют 
анатомо-морфологические, биохимические, а так-
же органолептические свойства клубней. Так на-
иболее пригодны в качестве сырья для производс-
тва хрустящего картофеля клубни округлой и ок-
ругло-овальной формы, размером 40–60 мм по на-
ибольшему поперечному диаметру. Глубина зале-
гания глазков должна быть не более 1,5 мм, а их 
количество – не более 6 шт. на один клубень, повер-
хность – ровная и гладкая. Основополагающими 
признаками, определяющими качество и цвет го-
тового продукта, являются содержание сухого ве-
щества (20–24%) и редуцирующих сахаров (не бо-
лее 0,5%) [6, 7, 8].

В Приморском крае создание специализиро-
ванных сортов картофеля для производства карто-
фелепродуктов, приспособленных к сложным поч-
венно-климатических условиям региона, является 
новым направлением в селекции. Селекционеры 
начали работу по изучению исходного материала, 
характера наследования признака пригодности 
к переработке на картофелепродукты, включению 
выделенных образцов в гибридизацию [9]. Кроме 
того, актуальность настоящей работы обусловле-
на перспективой строительства крупного комп-
лекса по переработке картофеля на территории 
Дальнего Востока, с возможностью производс-
тва картофелепродуктов не только на внутрен-
ний рынок, но и экспорта в Китайскую Народную 
Республику.

Цель исследований: оценить и выделить сор-
та-источники по комплексу признаков, опреде-
ляющих пригодность для переработки на хрустя-
щий картофель в условиях муссонного климата 
Приморского края.

Условия, материалы и методы исследований
Исследования выполнены в отделе картофе-

леводства и овощеводства Федерального на-
учного центра агробиотехнологий Дальнего 
Востока имени А.К. Чайки (Приморский край) 
в 2019–2023 годах.

Почвы опытного участка остаточно-пойменные, 
среднесуглинистые. Содержание органического 
вещества – 2,65–2,92%, легкогидролизуемого азо-
та – 31–47 мг/100 г, подвижного фосфора – 209–
324 мг/100 г, обменного калия – 89–166 мг/100 г; 
рН солевой вытяжки – 5,1–5,8.

Погодные условия в годы проведения полевых 
опытов (2019–2022 годы) существенно отлича-
лись и отражали особенности муссонного климата 
Приморского края. В 2019 годы метеорологичес-
кие условия были наиболее благоприятны для рос-
та и развития растений картофеля. Температурный 
режим в целом соответствовал среднемноголет-
ним показателям, однако осадки носили нерав-
номерный характер. Существенная их часть вы-
пала в августе – 208,2 мм. Значительным переув-
лажнением характеризовались вегетационные пе-

риоды 2020 и 2022 годов, гидротермический ко-
эффициент был равен 2,0–2,1. Резко отличались 
от среднемноголетних значений погодные усло-
вия в 2021 году, ГТК в июле был наименьшим при 
сравнении данных четырех лет наблюдений и со-
ставила 0,2, а в целом за период май-сентябрь ГТК 
не превысил значение 0,9, что отрицательно ска-
залось на клубнеобразовании и продуктивности 
картофеля.

В качестве объектов исследования использова-
ли 20 сортов картофеля отечественной и зарубеж-
ной селекции. В полевых опытах контролем служил 
районированный сорт Sante. Качество хрустяще-
го картофеля оценивали в лабораторных услови-
ях в сравнении с эталонным сортом Lady Rosetta. 
Площадь опытных делянок составила 13,5 м2, схе-
ма посадки – 90×30 см.

Морфологическую оценку клубней (форму, ко-
личество и глубину залегания глазков, качество 
поверхности), а также величину отходов при ме-
ханической очистке клубней определяли в соот-
ветствии с методическими указаниями по оцен-
ке сортов картофеля на пригодность к переработ-
ке и хранению [10]. Содержание сухого вещества 
определяли по удельному весу с помощью цифро-
вых весов PW2050. Редуцирующие сахара по мето-
ду Бертрана.

Оценку сортов картофеля по цвету ломти-
ков хрустящего картофеля проводили сразу поле 
уборки (октябрь), через пять месяцев хранения 
(март) при различных температурных режимах 2–4 
°С и 8–9 °С, а также после дополнительных при-
емов улучшения качества – рекондиционирования 
(в течении двух недель при t=20–22 °С) и бланши-
рования (обработка долек горячей водой 90–95 °С 
в течении 1,5 минут). Различия в окраске долек го-
тового продукта определяли по 9-балльной шка-
ле, нижняя граница хорошего качества – 6 баллов. 
Статистическую обработку полученных данных 
осуществляли по методике Б.А. Доспехова [11] 
с использованием программы PAST v.3.17.

Результаты исследований
При подборе сортов для производства карто-

фелепродуктов урожайность и фракционный со-
став клубней являются важным хозяйственно цен-
ным признаком, так как определяют выход сырья 
с единицы площади и соответственно рентабель-
ность производства. В результате проведенных 
исследований установлено, что средняя урожай-
ность изучаемых сортов варьировала от 23,64 т/га 
(сорт Вектар) до 39,79 т/га (стандарт Sante). Таким 
образом, по данному признаку все изучаемые сор-
та были ниже стандарта Sante на 1,65–16,15 т/га 
(табл. 1). Урожайностью более 35 т/га характери-
зовались сорта: Регги, Аляска, Северный, Люкс, 
Танай, Казачок (35,15–38,14 т/га), при этом сорт 
Казачок имел наименьшую изменчивость данно-
го признака по годам (V-9.9%). Максимальная то-
варность клубней отмечена у сортов Регги, Люкс, 
Кураж, Дубрава, Вектар, Журавинка, Казачок 
(82,6–88,5%), превысив показатель стандартно-
го сорта Sante на 0,4–6,3%. Наибольшее количест-
во клубней размером 40–60 мм, более предпочти-
тельным для приготовления хрустящего картофе-
ля сформировали сорта – Регги (71,3%) и ВР 808 
(71,9%). Лучшее сочетание урожайности (35,15 т/
га), товарности (87,8%) и наибольшей доли клуб-
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ней средней фракции (71,3%) отмечено у сорта 
Регги.

Анализ морфологических признаков клуб-
ней показал, что большинство изучаемых сор-
тов (14 шт.) представлено округло-овальной фор-
мой (индекс формы 1,1–1,39) – Sante, Люкс, 
Северный, Кураж, Приморская заря, ВР 808, 
Памяти Рогачева, Брянский деликатес, Танай, 
Гарант, Вектар, Наяда, Журавинка, Казачок; у сор-
тов Дубрава и Lady Rosetta – округлая (индекс 1,09 
и менее); овальная форма выявлена у 6 сортов 
(индекс формы 1,40–1,49) – Регги, Аляска, Maris 
Paiper, Краса Мещеры. Средняя глубина глазков 
варьирует от 1,2 до 1,6 мм, а их количество от 4,3 
до 7,6 шт. на клубень. Лучшее сочетание данных 
признаков отмечено у сортов Наяда (1,2 мм, 5,3 
шт.) и Аляска (1,3 мм, 5,5 шт.). Правильную фор-
му с минимальными неровностями имеют сорта – 
Приморская заря, Памяти Рогачева, Дубрава, (7 
баллов). Количество отходов при абразивном спо-
собе очистке с ручной доочисткой у клубней всех 
изученных сортов не превышало 15% (табл. 2).

Определяющее значение при использовании 
картофеля для производства хрустящего карто-
феля имеет отношение массовой доли сухого ве-
щества и редуцирующих сахаров. Содержание су-
хого вещества в картофеле определяет выход го-
товой продукции, консистенцию хрустящего кар-
тофеля, продолжительность обжаривания, рас-
ход масла в процессе приготовления. Наиболее 
пригодны для производства хрустящего карто-
феля клубни с массовой долей сухого вещества – 
22–24%. Послеуборочный анализ клубней изучае-
мых сортов установил широкую вариабельность по 
уровню накопления сухого вещества. В частнос-
ти, массовая доля сухого вещества в клубнях из-
менялась в пределах от 19,80 до 26,18%. С опти-

мальным содержанием сухого вещества характе-
ризуются сорта Дубрава (22,92%), Брянский дели-
катес (23,49%), Памяти Рогачева (23,83%), Наяда 
(23,85%), ВР 808 (23,93%) (табл. 3).

Основной фактор, существенно влияющий на 
цвет хрустящего картофеля, – содержание редуци-
рующих сахаров в клубнях. Для получения качест-
венной продукции с привлекательным золотисто-
желтым цветом, высокими вкусовыми свойства-
ми оптимальным считается содержание редуциру-
ющих сахаров в клубне 0,25–0,30%. Значительное 
ухудшение качества обжаренных продуктов насту-
пает при содержании редуцирующих сахаров 0,5% 
и более, происходит ускоренная реакция взаимо-
действия редуцирующих сахаров со свободными 
аминокислотами и образуются меланиноподоб-
ные продукты темного цвета.

В осенний период исследованиями установле-
на средняя корреляционная связь между содержа-
нием редуцирующих сахаров и цветом обжарен-
ных продуктов. Значение коэффициента корреля-
ции составило r= –0,617. Оптимальный цвет хрус-
тящего картофеля был получен из сортов Кураж, 
Приморская заря, Памяти Рогачева, Брянский де-
ликатес, Журавинка, ВР 808 (8,3–9,0 баллов), име-
ющих содержание восстанавливающих сахаров 
в пределах 0,25–0,36%. Однако некоторые сорта, 
несмотря на низкое содержание редуцирующих 
сахаров, имели неудовлетворительное качество 
хрустящего картофеля по цвету.

После 5 месяцев хранения при разных темпера-
турных режимах установлено, что характер изме-
нения содержания редуцирующих сахаров имеет 
сортовые особенности, как при температуре хра-
нения 2–4 °С, так 8–9 °С. Весной (март) после хо-
лодового хранения (2–4 °С) ни один образец по 
содержанию восстанавливающих сахаров не со-

Таблица 1. Урожайность, товарность и фракционный состав клубней картофеля (2019-2022 годы)

Сорт
Урожайность, т/га

V***, %
Размер клубней, % Товарность, 

%lim* x̅** менее 40 мм 40-60 мм более 60 мм

Sante, st 34,40-43,42 39,79 11,02 17,8 56,3 25,9 82,2

Регги 30,39-42,00 35,15 15,85 12,2 71,3 16,6 87,8

Люкс 22,59-42,34 36,46 25,58 11,5 58,3 30,1 88,5

Северный 17,78-44,40 35,67 34,84 25,8 48,4 25,8 74,2

Кураж 22,10-28,49 25,70 10,79 16,4 60,2 23,4 83,6

Приморская заря 20,47-28,30 25,02 13,11 20,3 63,5 16,2 79,7

ВР 808 21,09-42,90 30,16 32,89 21,7 71,9 6,4 78,3

Памяти Рогачева 22,70-35,20 29,00 18,00 35,1 60,7 4,2 64,9

Брянский деликатес 23,70-39,70 30,58 25,21 22,3 69,0 8,8  77,7

Танай 28,43-49,80 38,14 27,57 22,4 61,6 16,0 77,6

Гарант 18,50-37,74 28,02 33,47 21,1 62,7 16,2 78,9

Дубрава 19,98-37,76 30,65 26,38 12,0 45,9 42,1 88,0

Вектар 20,30-25,62 23,64 10,63 14,0 60,6 25,4 86,0

Аляска 29,40-44,95 35,66 20,2 18,8 58,0 23,2 81,2

Maris Paiper 25,75-40,70 29,97 23,93 43,5 53,8 2,7 56,5

Краса Мещеры 23,68-49,50 34,55 31,59 21,2 63,3 15,5 78,8

Наяда 25,50-43,90 33,07 23,64 23,0 59,9 17,1 77,0

Журавинка 26,70-35,10 31,48 11,16 17,4 59,1 23,6 82,6

Казачок 32,10-40,90 36,34 9,9 16,2 58,9 24,9 83,8

Lady Rosetta 29,34-38,10 34,39 11,33 24,4 68,4 7,2 75,6

НСР05 2,78

lim* – предел варьирования, x̅** – средняя, V*** – коэффициент вариации



38 №6/2024 Картофель и овощи

Êàðòîôåëåâîäñòâî

ответствовал требованиям (менее 0,5%). Однако 
среди анализируемых сортов хрустящий карто-
фель приемлемого цвета (6,5 балла) при достаточ-
но высоком уровне редуцирующих сахаров (0,76%) 
получен из сорта Lady Rosetta.

Хранение клубней при температуре 8–9 °С спо-
собствовало снижению накопления редуцирую-

щих сахаров в среднем в 2–2,5 раза по отношению 
к хранению при температуре 2–4 °С. Высокую при-
годность по цвету получаемого хрустящего кар-
тофеля имеет сорт Журавинка (9 баллов), при-
годными, с незначительными отклонениями в ок-
расе долек, характеризуются сорта Регги, Кураж, 
Приморская заря, ВР 808, Вектар (7,0–7,7 баллов), 

Таблица 2. Характеристика потребительских и технологических качеств клубней картофеля (2019-2022 годы)

Сорт Индекс формы 
клубня Глубина глазков, мм Количество глазков, 

шт.
Качество 

поверхности, балл
Количество 
отходов*, %

Sante, st 1,26 1,5 5,7 6,0 8,2

Регги 1,45 1,3 6,9 6,0 11,4

Люкс 1,18 1,4 7,0 5,0 7,4

Северный 1,15 1,5 5,5 6,0 6,0

Кураж 1,19 1,6 5,4 6,0 9,9

Приморская заря 1,23 1,5 7,0 7,0 8,9

ВР 808 1,19 1,5 6,6 6,0 8,1

Памяти Рогачева 1,27 1,3 6,3 6,0 8,8

Брянский деликатес 1,28 1,6 5,1 6,0 10,2

Танай 1,30 1,6 6,2 5,0 7,8

Гарант 1,28 1,4 6,7 5,0 8,8

Дубрава 1,08 1,5 4,3 7,0 6,4

Вектар 1,14 1,4 7,0 5,0 8,7

Аляска 1,41 1,3 5,5 6,0 8,5

Maris Paiper 1,40 1,3 6,1 4,0 6,1

Краса Мещеры 1,49 1,4 6,6 5,0 11,6

Наяда 1,37 1,2 5,3 6,0 7,0

Журавинка 1,20 1,5 6,7 6,0 6,9

Казачок 1,13 1,5 7,6 6,0 6,3

Lady Rosetta 1,09 1,6 7,0 6,0 6,8

* количество отходов за 2022 год

Таблица 3. Биохимические показатели, цвет хрустящего картофеля и потери в зависимости от сорта и температуры хранения 
(2022-2023 годы)

Cорт
После уборки (октябрь) После 5 месяцев хранения (март)

сухое вещество, 
%

редуцирующие 
сахара, %

 цвет хрустящего 
картофеля, балл

редуцирующие 
сахара, %

цвет хрустящего 
картофеля, балл

естественная 
убыль, %

Sante, st 21,91 0,34 3,7 1,37*/0,76** 3,5*/5,0** 5,9*/6,3**

Регги 19,90 0,40 4,0 1,46/0,82 2,6/7,0 5,8/9,2

Люкс 20,68 0,44 3,7 0,97/0,80 3,0/5,2 3,1/8,3

Северный 21,61 0,48 6,0 0,87/0,76 1,0/5,0 2,4/4,3

Кураж 21,80 0,29 9,0 0,76/0,38 1,0/7,0 3,9/7,6

Приморская заря 20,91 0,30 8,3 0,95/0,67 3,5/7,5 2,4/5,7

ВР 808 23,93 0,25 8,4 0,61/0,57 5,3/7,7 3,5/8,2

Памяти Рогачева 23,83 0,25 8,3 0,95/0,78 3,0/5,5 6,3/12,3

Брянский дели-
катес 23,49 0,36 8,3 0,61/0,44 4,0/6,3 2,9/6,1

Танай 19,80 0,46 5,3 1,29/1,01 2,5/5,0 5,7/9,8

Гарант 26,18 0,49 6,2 0,67/0,62 5,3/6,0 6,2/11,2

Дубрава 22,92 0,44 6,6 0,86/0,55 3,0/6,0 4,9/6,6

Вектар 21,50 0,29 7,0 0,82/0,30 1,4/7,0 4,3/9,2

Аляска 20,53 0,49 5,0 0,55/0,46 4,0/5,0 2,4/5,7

Maris Paiper 20,20 0,38 6,0 0,95/0,49 4,0/5,0 2,2/5,5

Краса Мещеры 19,95 0,32 5,0 0,93/0,49 3,0/4,5 3,7/6,5

Наяда 23,85 0,50 3,3 1,37/0,89 2,5/5,0 4,3/11,3

Журавинка 21,23 0,34 8,3 0,65/0,36 3,8/9,0 4,3/5,5

Казачок 20,07 0,30 6,2 0,99/0,60 2,0/5,0 3,7/5,5

Lady Rosetta 24,10 0,32 6,7 0,76/0,57 6,5/6,6 5,3/14,2

* температура хранения 2-4 °С, ** температура хранения 8-9 °С
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среднепригодными являются Брянский деликатес, 
Дубрава, Гарант, Lady Rosetta (6,0–6,6 баллов).

Температура хранения оказала существенное 
влияние на величину потерь. Хранение в климати-
ческой камере при t=8–9 °С привело к увеличению 
потерь у большинства сортов в среднем в 1,9 раза 
по сравнению с температурой хранения 2–4 °С. 
Потери при данном температурном режиме были 
вызваны как интенсивным дыханием клубней, так 
и прорастанием. Все сорта вышли из состояния 
покоя, при этом отмечено значительное сниже-
ние тургора, что впоследствии при механической 
очистке привело к увеличению отходов. При срав-
нении двух температурных режимов хранения вид-
но, что минимальное увеличение естественной 
убыли отмечено у сортов – Дубрава, Журавинка, 
Нарка, Sante.

Наиболее распространенными способами сни-
жения уровня восстанавливающих сахаров до при-
емлемых значений в процессе хранения является 
рекондиционирование и бланширование клубней 
картофеля.

Рекондиционирование и бланширование пос-
ле 5 месяцев холодного хранения по большинс-
тву сортов улучшало показатели цвета готово-
го продукта. Из исследуемых сортов наиболее 
чувствительными к рекондиционированию были 
двенадцать сортов. Лучшую реакцию на рекон-
диционирование показал сорт ВР 808, который 
имел золотисто-желтый цвет долек (8,0 баллов). 
Удовлетворительное качество по цвету готового 
продукта с оценкой выше 6 баллов имеют сорта 
Люкс, Северный, Кураж, Приморская заря, Памяти 
Рогачева, Брянский деликатес, Гарант, Вектар, 
Maris Paiper, Журавинка, Lady Rosetta (рис.).

Оценка образцов после бланширования по-
казала, что пригодных форм к переработке было 
несколько ниже, чем после рекондиционирова-
ния. Бланширование позволило довести показа-
тели цвета долек хрустящего картофеля до требу-

емого уровня у девяти сортов. Близким к эталон-
ному был цвет обжаренных ломтиков у сорта ВР 
808 (9,0 балла). Допустимый цвет получен у сортов 
Люкс, Кураж, Приморская заря, Памяти Рогачева, 
Брянский деликатес, Гарант, Дубрава Журавинка 
(6,0–7,2 балла).

На основании полученных данных можно сде-
лать вывод, что рекондиционирование и бланши-
рование клубней после длительного хранения при 
температуре 2–4 °С в разной степени способс-
твовало повышению качества готового продукта. 
Эффективность каждого способа зависела от сор-
товых особенностей.

Выводы
В результате оценки 20 сортов картофеля для 

переработки на хрустящий картофель в послеу-
борочный период с разной степенью пригоднос-
ти выделено 13 сортообразцов. Хрустящий карто-
фель с лучшим цветом ломтиков (8,3–9,0 балла) 
был получен из сортов – Кураж, Приморская заря, 
Памяти Рогачева, Брянский деликатес, Журавинка, 
ВР 808, с содержанием редуцирующих сахаров 
в клубне 0,25–0,36%. Следует отметить, что на-
ибольшая и стабильная урожайность среди данных 
образцов отмечена у сорта Журавинка (31,48 т/га, 
V-11,16%), а сорт ВР 808 с урожайностью 30,16 
т/га имеет максимальное количество клубней раз-
мером 40–60 мм (71,9%).

После 5 месяцев холодного хранения приемле-
мый цвет готового продукта сохраняет сорт Lady 
Rosetta. Хранение клубней картофеля при высоких 
температурах (8–9 °С) способствовало снижению 
накопления редуцирующих сахаров в 2–2,5 раза 
и значительно улучшило качества хрустящего кар-
тофеля по цвету. Высокой пригодностью по окрас-
ке ломтиков характеризуется сорт Журавинка (9,0 
баллов).

Рекондиционирование и бланширование клуб-
ней после длительного хранения при t=2–4 °С 

Качество хрустящего картофеля изучаемых сортов по цвету в зависимости от рекондиционирования и бланширо-
вания, 2023 год
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в разной степени способствовало повышению ка-
чества готового продукта, эффективность каждо-
го приема зависела от сортовых особенностей. 
Лучший цвет хрустящего картофеля при использо-
вании обоих приемов показал сорт ВР 808 (8,0–9,0 
баллов).

Выделившиеся сорта-источники рекомендова-
ны в качестве родительских пар в селекции на при-
годность к переработке на хрустящий картофель 
в условиях Приморского края.
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