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А ННОТА Ц И Я
Проведено исследование 21 сорта картофеля из коллекции Федерального исследовательского центра картофе-
ля имени А.Г. Лорха с целью оценки целесообразности использования для производства картофелепродуктов 
и для переработки на крахмал. Для производства картофелепродуктов картофель оценивался по следующим 
показателям: массовая доля в картофеле: СВ, крахмала, редуцирующих сахаров, белка и гликоалкалоидов. 
Определены 7 сортов, которые можно рекомендовать для производства картофелепродуктов: Камелот, Фри-
телла, Рубин, Триумф, Ария, Изюминка и Мираж. Установлено, что из рекомендованных сортов высокая мас-
совая доля белка, следовательно, и пищевая ценность, характерна для сортов: Фрителла, Триумф и Ария. В 
качестве столовых сортов могут быть рекомендованы все исследуемые сорта за исключением картофеля сорта 
Накра с массовой долей гликоалкалоидов более 400 мг/кг массы картофеля. Выбор сортов для переработки 
картофеля на крахмал оценивался по показателям массовой доли: СВ, крахмала в клубне, крахмала в побоч-
ном продукте производства (мезге) и расчетном коэффициенте извлечения крахмала. Для переработки на 
крахмал рекомендовано 8 сортов картофеля: Василек, Фрителла, Триумф, Накра, Садон, Краса Мещеры, Из-
юминка и Мираж, массовая доля крахмала в которых более 17% и выход крахмала не менее 80%. Установлено, 
что высокая крахмалистость картофеля и коэффициент извлечения крахмала более 80% являются основными 
показателями эффективности переработки определенных сортов для производства крахмала.
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A BST R ACT
The study of 21 potato varieties from the collection of the Federal Potato Research Center named after A. G. Lorch was 
carried out in order to assess the feasibility of using them for the production of potato products and for processing 
into starch. For the production of potato products, potatoes were evaluated, according to the following indicators: 
the mass fraction in potatoes: DS, starch, reducing sugars, protein and glycoalkaloids. There are 7 varieties that 
can be recommended for the production of potato products: Camelot, Fritella, Rubin, Triumph, Aria, Izuminka and 
Mirage. It was found that a high mass fraction of protein, hence the nutritional value is the characteristic of three 
varieties of the recommended ones: Fritella, Triumph and Aria. All the studied varieties can be recommended as 
table varieties, except Nakra potatoes with a mass fraction of glycoalkaloids more than 400 mg/kg of potato weight. 
The choice of varieties for processing potatoes for starch was evaluated by the indicators of the mass fraction: DS, 
starch in the tuber, starch in the by-product of production (pulp) and the calculated coefficient of starch extraction. 
For processing into starch, 8 potato varieties are recommended: Vasilek, Fritella, Triumph, Nakra, Sadon, Krasa 
Meshchery, Izuminka and Mirage, the mass fraction of starch in which is more than 17% and the yield of starch is 
not less than 80%. It is established that the high starchiness of potatoes and the starch extraction coefficient of 
more than 80% are the main indicators of the efficiency of processing certain varieties in the production of starch.
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1.  Введение
Картофель, важная продовольственная культура во всем 

мире, потреблялась в основном в качестве значимого источни-
ка углеводов, а также белка, железа, фосфора, кальция, каротина, 
тиамина, рибофлавина и витамина С [1,2]. Это третий по потре-
блению основной продукт питания после риса и кукурузы, обес-
печивающий базовое питание миллионам людей во всем мире, 
благодаря чему может оказать положительное влияние на их 
проблемы со здоровьем [3]. Рост мирового производства карто-
феля застопорился в 2018 году и не смог значительно восстано-
виться в 2019 году. Мировое производство сократилось на 1,5% 

до 368,247 млн тонн в 2018 году, о чем свидетельствуют данные, 
только что опубликованные Продовольственной и сельскохозяй-
ственной организацией ООН (ФАО). Тем не менее, это все еще 
было третьим по величине итогом после 2017 и 2014 годов [4].

По словам Седрика Портера, управляющего редактора World 
Potato Markets, в 2018 году произошла серьезная корректировка 
качественных показателей картофеля, предназначенного для 
промышленной переработки [5]. В 2020 году три лидера миро-
вого производства картофеля сохраняют свои позиции: Китай 
приближается к 100 миллионам тонн, за ним следуют Индия и 
Россия. К крупным игрокам на рынке картофеля относят Украи-
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ну, США и Германию. Международные цены на картофель растут 
из-за увеличения объемов производства в ключевых областях.

Большинство исследований картофеля проведены с уче-
том урожайности различных сортов, устойчивости картофе-
ля к болезням и требований к качеству картофеля, предназ-
наченного для переработки на картофелеподукты.

Для переработки картофеля на картофелепродукты ка-
чество клубней определяется высокой массовой долей сухих 
веществ (СВ), крахмала и низкой массовой долей редуциру-
ющих сахаров [6 – 9]. На эти показатели влияют различные 
факторы, такие как генетический фактор, климатические 
условия и тип почвы, применение различных удобрений [9], 
продолжительность вегетации. Массовые доли СВ и редуци-
рующих сахаров являются наиболее важными показателями 
для определения качества картофеля, предназначенного для 
переработки: чем больше СВ в картофеле, тем больше вы-
ход вырабатываемых из него картофелепродуктов, меньше 
поглощение масла в процессе приготовления [10] и сильнее 
устойчивость к потемнению сырой мякоти [11 – 13]. 

Низкая массовая доля редуцирующих сахаров в картофе-
ле позволяет не допустить потемнения конечного продукта 
и горького привкуса, которые негативно влияют на воспри-
ятие потребителями [14 – 16].

Необходимо отметить, что не обнаружено публикаций 
исследования по выбору  сортов картофеля в качестве сырья 
для производства крахмала и побочных продуктов.

Помимо исследования коэффициента извлечения крах-
мала из различных сортов картофеля, как основного крите-
рия оценки пригодности сорта для переработки на крахмал, 
представляет интерес определение массовой доли белка в 
клеточном соке картофеля, как побочном продукте пере-
работки. С точки зрения производства, картофель является 
второй сельскохозяйственной культурой по выходу белка с 
одного гектара, в сравнении с другими культурами [17].

Кроме того, при оценке картофеля, как сырья для производ-
ства картофелепродуктов не осуществляется анализ картофеля 
на гликоалкалоиды. Гликоалкалоиды картофеля на 95% состоят 
из α – соланина и α – чаконина, составляют часть иммунитета 
растений [18]. Массовая доля гликоалкалоидов в клубнях кар-
тофеля варьируется в зависимости от генетической природы 
(предрасположенность к содержанию того или иного количест-
ва алкалоидов передается по наследству), от условий культиви-
рования, возраста клубней и плодородности почвы, от способа 
обработки почвы и борьбы с сорняками, от механических и 
химических повреждения клубней и условий хранения [19,20]. 
Основной интерес к гликоалкалоидам картофеля связан с их 
токсичностью для человека. Рекомендации ограничивают мак-
симальные уровни гликоалкалоидов до 200 мг/кг свежего кар-
тофеля [21], поэтому анализ массовой доли гликоалкалоидов 
в картофеле при выборе сорта является важным показателем.

Цель исследования – определение целесообразности 
переработки сортов картофеля отечественной селекции на 
картофелепродукты и на крахмал на основании традицион-
ных и дополнительных показателей, характеризующих их 
промышленное использование.

2.  Материалы и методы
Объекты исследования: 21 сорт картофеля из коллекции 

Федерального исследовательского центра картофеля имени 
А.Г. Лорха: Фрителла, Триумф, Восторг, Накра, Вымпел, Ар-
тур, Ария, Садон, Краса Мещеры, Изюминка, Гранд, Мираж, 
Синеглазка, Василек, Комета, Навигатор, Камелот, Каприз, 
Метеор, Романтик, Рубин.
Методы исследования

1. Определение массовой доли сухих веществ в карто-
феле и крахмале – экспресс-метод высушивания в соответ-

ствии с методическими указаниями [22] с использованием 
прибора Чижова – Кварц 21М – 33;

2. Определение крахмалистости картофеля – метод 
Эверса в соответствии с [22] с использованием поляриметра 
«Polartronic-N»;

3. Определение массовой доли связанного крахмала в 
картофельной мезге – в соответствии с [22] с использовани-
ем поляриметра «Polartronic-N»;

4. Определение массовой доли белка в картофельном 
соке – по методу Лоури в соответствии с [23,24] с использо-
ванием фотоэлектроколориметра КФК – 2;

5. Определение массовой доли редуцирующих веществ 
в картофеле – поляриметрический метод в соответствии с 
методическими указаниями [22] с использованием поляри-
метра «Polartronic-N»;

6. Определение массовой доли сухих веществ в карто-
фельном соке – рефрактометрический метод в соответствии 
с методическими указаниями [22] с использованием реф-
рактометра УРЛ Модель-1;

7. Определение массовой доли гликоалкалоидов в кар-
тофеле – спектрофотометрический метод в соответствии с 
методическими указаниями [25] с использованием УФ-3200 
спектрофотометра.

Картофельный сок отжимали на соковыжималке 
Gastrorag,  для определения связанного крахмала в мезге 
крахмал от мезги отделяли на капроновом сите № 61 и про-
мывали мезгу до отсутствия йодной пробы. Коэффициент 
извлечения крахмала в % определяли по формуле:

3. Результаты и обсуждение
Качественные характеристики картофеля, требуемые 

для производства картофелепродуктов, массовая доля СВ, 
белка, крахмала, редуцирующих сахаров в зависимости от 
сорта показана в Таблице 1. Одним из основных показателей 
пригодности картофеля к переработке является массовая 
доля СВ, т.к. именно этот показатель оказывает непосредст-
венное влияние на выход картофелепродуктов.

При выборе сорта картофеля для переработки на карто-
фелепродукты, его характеристики должны соответствовать 
следующим требованиям: массовая доля СВ – 20–25%, реду-
цирующих сахаров – 0,2–0,5% [26], гликоалкалоидов – не бо-
лее 200 мг/кг [21], крахмала – не менее 16% [27].

В сортах Синеглазка, Артур, Василек, Краса Мещеры, Ро-
мантик и Навигатор превышена массовая доля редуцирую-
щих сахаров. Массовая доля крахмала в клубнях менее 16% 
обнаружена в сортах Комета, Навигатор, Каприз, Метеор, 
Романтик, Восторг, Вымпел, Гранд. Массовая доля СВ ме-
нее 20% установлена для сортов Каприз, Метеор, Романтик, 
Гранд, Садон. Массовая доля гликоалкалоидов, более чем в 2 
раза превышающая допустимую, обнаружена в сорте карто-
феля Накра, более 200 мг/кг в сорте Комета.

Из исследуемых сортов картофеля для переработки на 
картофелепродукты могут быть рекомендованы сорта: Ка-
мелот, Фрителла, Рубин, Триумф, Ария, Изюминка и Мираж. 
Необходимо отметить, что из рекомендованных сортов высо-
кая массовая доля белка, следовательно, и пищевая ценность, 
характерна для сортов: Фрителла, Триумф и Ария. В качестве 
столовых сортов могут быть рекомендованы все исследуемые 
сорта за исключением картофеля сортов Накра и Комета.

В Таблице 2 приведены показатели, характеризующие 
пригодность исследуемых сортов картофеля для перера-
ботки на крахмал. Картофель для переработки на крахмал и 
крахмалопродукты должен иметь массовую долю крахмала 
не менее 18% [26]. Низкая крахмалистость картофеля уве-
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личивает нагрузку на производственные мощности, значи-
тельно снижает эффективность производства [28].

Помимо крахмалистости клубней картофеля важным по-

казателем является коэффициент извлечения крахмала [28], 
который зависит массовой доли крахмала в побочном про-
дукте производства, картофельной мезге (клетчатке).

Таблица 1
Характеристики клубней отечественных сортов картофеля, характеризующих пригодность для производства картофелепродуктов

Сорт картофеля Цвет мякоти Сухие вещества,%
Массовая доля 

крахмала в 
клубне, % массы 

сырого картофеля

Массовая доля 
белка в клубне, 
% массы сырого 

картофеля

Редуцирующие 
сахара в 

картофеле, % 
массы клубня 

картофеля

Массовая доля 
гликоалкалоидов, 
мг/кг картофеля

Синеглазка Бледно-кремовый 24,1± 0,2 18,7± 0,9 0,70±0,04 0,71±0,09 22±6

Василек
Кремовый с 

фиолетовыми 
вкраплениями

32,3±0,1 24,7±0,9 1,22±0,02 1,43±0,08 137±14

Комета Зеленовато-желтый 21,9±0,3 15,5±0,7 0,98±0,02 0,05±0,02 251±18

Навигатор Кремовый 19,1±0,1 14,5±0,9 0,77±0,05 0,66±0,09 45±2

Камелот Кремово-желтый с 
зелеными краями 22,6±0,3 16,5±0,6 0,82±0.02 0,05±0,01 50±9

Каприз Желтовато-
кремовый 19,5±0,4 14,9±0,9 0,59±0,04 0,07±0,01 108±7

Метеор Бледно-кремовый 16,8±0,2 12,5±0,7 0,46±0,07 0,02±0,01 54±4

Романтик Золотистый 19,3±0,4 13,2±0,8 0,82±0,04 0,71±0,12 78±11

Рубин Бледно-кремовый 23,8±0,3 17,1±0,6 0,66±0,09 0,51±0,08 23±10

Фрителла Белый 22,5±0,1 17,7±0,9 0,88±0,07 0,26±0,03 122±8

Триумф Светло-кремовый 22,1±0,1 19,5±0,8 1,04±0,03 0,24±0,11 45±13

Восторг Желтовато-
кремовый 22,0±0,3 15,7±0,8 1,17±0,06 0,16±0,07 65±10

Накра Желтовато-
кремовый 27,8±0,1 21,7±0,9 0,90±0,01 0,31±0,09 422±26

Вымпел Кремово-желтый 20,8±0,3 14,8±0,9 0,65±0,06 0,12±0,02 88±17

Артур Кремово-желтый 31,2±0,4 23,2±0,6 1,01±0,04 0,73±0,10 130±21

Ария Кремово-желтый 23,1±0,2 19,8±0,8 0,94±0,07 0,52±0,05 84±9

Садон Кремово-желтый 15,9±0,3 19,7±0,6 0,77±0,01 0,07±0,01 39±12

Краса Мещеры Кремово-желтый 23,9±0,2 17,6±0,8 0,82±0,06 0,56±0,03 99±19

Изюминка Бледно-кремовый 23,9±0,3 17,5±0,3 0,52±0,04 0,28±0,05 106±6

Гранд Желтовато-
кремовый 19,7±0,1 13,6±0,9 0,41±0,07 0,02±0,01 65±12

Мираж Светло-бежевый 25,4±0,4 17,3±0,4 0,79±0,03 0,02±0,01 32±7

 Таблица 2
Характеристики клубней отечественных сортов картофеля, характеризующих пригодность для производства крахмала

Сорт картофеля Сухие вещества, %
Массовая доля 

крахмала в 
клубне, % массы 

сырого картофеля

Содержание 
связанного 

крахмала в мезге, 
%

Масса навески 
картофеля, г

Масса выхода 
мезги, г

Коэффициент 
извлечения 
крахмала, %

Синеглазка 24,1± 0,2 18,7±0,9 11,5±0,7 197,1±0,1 76,2±0,1 76,2

Василек 32,3±0,1 24,7±1,1 10,9±0,6 158,7±0,1 71,8±0,1 80,0

Комета 21,9±0,3 15,5±0,7 10,5±0,4 164,4±0,1 57,4±0,1 75,5

Навигатор 19,1±0,1 14,5±0,3 13,1±0,7 137,2±0,1 50,7±0,1 66,8

Камелот 22,6±0,3 16,5±0,9 12,3±0,5 148,1±0,1 49,3±0,1 75,1

Каприз 19,5±0,4 14,9±1,5 11,4±0,1 165,2±0,1 63,1±0,1 70,8

Метеор 16,8±0,2 12,5±0,8 6,5±0,2 195,9±0,1 62,8±0,1 83,3

Романтик 19,3±0,4 13,2±0,2 10,8±0,8 156,4±0,1 65,1±0,1 67,0

Фрителла 23,8±0,3 17,7±0,6 7,7±0,4 162,9±0,1 69,8±0,1 81,3

Триумф 22,5±0,1 19,5±0,9 9,6±0,6 166,3±0,1 68,1±0,1 79,8

Восторг 22,1±0,1 15,7±0,2 9,3±0,2 108,1±0,1 44,4±0,1 76,5

Накра 22,0±0,3 21,7±0,4 8,0±0,5 270,9±0,1 91,9±0,1 87,5

Вымпел 27,8±0,1 14,9±1,1 8,5±0,7 245,1±0,1 87,8±0,1 86,0

Артур 20,8±0,3 23,2±0,5 12,4±0,1 128,8±0,1 52,5±0,1 78,2

Ария 31,2±0,4 19,8±0,2 12,9±0,4 179,2±0,1 69,6±0,1 74,7

Садон 23,1±0,2 19,7±1,2 8,5±0,6 145,5±0,1 59,9±0,1 82,2

Краса Мещеры 15,9±0,3 17,6±0,8 7,8±0,2 135,1±0,1 52,7±0,1 82,7

Изюминка 23,9±0,2 17,5±0,4 8,1±0,1 262,1±0,1 89,3±0,1 84,2

Гранд 23,9±0,3 13,6±1,3 7,1±0,6 206,9±0,1 67,1±0,1 83,0

Мираж 19,7±0,1 17,3±0.5 8,9±0,4 179,1±0,1 58,2±0,1 83,3
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В соответствии с результатами Таблицы 2 установле-
но, что выход крахмала более 80% не зависит от массовой 
доли крахмала в клубне. Так, при переработке на крахмал 
сортов картофеля Метеор, Вымпел и Гранд с массовой долей 
крахмала меньше 18% установлен коэффициент извлечения 
крахмала более 80%, а для сортов Синеглазка, Ария, Артур с 
массовой долей крахмала более 18% установлен выход крах-
мала менее 80%. Это можно объяснить различной массовой 
долей некрахмальных полисахаридов и лигнина в карто-
феле [29], способствующих сохранению гранул крахмала в 
клетках картофельной мезги при измельчении и увеличива-
ющих потери крахмала с мезгой. Сорта картофеля Комета, 
Навигатор, Камелот, Каприз, Романтик, Восторг с массовой 
долей крахмала менее 18% и коэффициентом извлечения 
менее 80% не рекомендуются для картофелекрахмального 
производства.

Для переработки на крахмал могут быть рекомендованы 
сорта Василек, Фрителла, Триумф, Накра, Садон, Краса Ме-

щеры, Изюминка и Мираж, массовая доля крахмала в кото-
рых более 17% и выход крахмала не менее 80%.

4.  Выводы
В результате оценки целесообразности использования 

различных сортов картофеля для производства картофе-
лепродуктов и при переработке на крахмал и побочные 
продукты из 21 сорта выявлены 7 сортов, которые можно 
рекомендовать для производства картофелепродуктов и 8 
сортов, рекомендованных для переработки на крахмал.

Установлено, что высокая крахмалистость картофеля 
и коэффициент извлечения крахмала более 80% являют-
ся основными показателями эффективности переработки 
определенных сортов для производства крахмала.

Показано, что массовая доля гликоалкалоидов в карто-
фельном клубне является важной характеристикой сорта 
для его использования в производстве картофелепродуктов 
и в качестве столового картофеля.

БИБЛИОГРАФИЧЕСКИЙ СПИСОК
1.  Navarre, D.A., Goyer, A., Shakya, R. (2009). Nutritional value of potatoes: 

Vitamin, phytonutrient and mineral content. Advances in potato chemistry 
and technology, 14, 395-424. https://doi.org/10.1016/B978-0-12-374349-
7.X0001-3

2.  Кордабовский, В.Ю. (2017). Биохимический состав клубней карто-
феля Магаданской селекции. Международный научно-исследователь-
ский журнал, 5-2(59), 208–209. https://doi.org/10.23670/IRJ.2017.59.111

3.  Valcarcel, J, Reilly, K, Gaffney, M, O’Brien, N. (2015). Total carotenoids 
and l-ascorbic acid content in 60 varieties of potato (Solanum tuberosum 
L.) grown in Ireland. Potato Research, 58, 29–41. https://doi.org/10.1007/
s11540-014-9270-4

4.  Global market. (2020). World report: Revised FAO figures show slowdown 
in the rise of global potato production. Retrieved from https://www.
potatonewstoday.com/2020/02/25/world-potato-congress-report-
revised-fao-figures-show-slowdown-in-the-rise-of-global-potato-
production/ Accessed June 15, 2021.

5.  Global market analysis Potato for 2020-2021. (2021). Retrieved from  
https://potatoes.news/global-market-analysis-potato-for-2020-2021/ 
Accessed June 15, 2021.

6.  Abong, G. O., Okoth, M.W., Imungi, J. K., Kabira, J. N. (2010). Evaluation 
of selected Kenyan potato cultivars for processing into French fries. 
Аgriculture and Biology Journal of North America, 1(5), 886-893. https://
doi.org/10.5251/abjna.2010.1.5.886.89

7.  Незаконова, Л.В., Пинголь, А. П. (2011). Повышение результативно-
сти отбора генотипов картофеля по пригодности к переработке на 
хрустящий картофель на ранних этапах селекции. Защита картофе-
ля, 1, 8–13.

8.  Ториков, В.Е., Котиков, М.В., Богомаз, О.А. (2008). Оценка клубней 
различных сортов картофеля по пригодности к переработке на кар-
тофель фри и чипсы. Вестник Брянской государственной сельскохо-
зяйственной академии, 3, 34–40.

9.  Вершинина, Ю.А. Аношкина, Л.С. (2009). Исходный материал для се-
лекции картофеля на пригодность к промышленной переработке на 
хрустящий картофель, крахмал и спирт. Достижения науки и техники 
АПК, 9, 15 – 17.

10.  Молявко, А.А., Марухленко, А.В., Еренкова, Л.А., Борисова, Н. П., Бе-
лоус, Н. М., Ториков, В.Е. (2019). Качество картофеля и картофеле-
продуктов в зависимости от минерального питания. Вестник Брян-
ской Государственной Сельскохозяйственной  Академии, 5(75), 10 – 15.

11.  Rommens, C. M., Shakya, R., Heap, M., Fessenden, K. (2010). Tastier 
and healthier alternatives to French Fries. Journal of Food Science, 75(4), 
H109 – H115. https://doi.org/10.1111/j.1750-3841.2010.01588.x.

12.  Черезов, С. Н., Гизатуллина, А. Т., Сташевски, З. (2010). Оценка селек-
ционного материала картофеля: определение пригодности клубней 
для промышленной переработки. Ученые записки Казанского универ-
ситета, Серия Естественные науки, 152(2), 207 – 216.

13.  Гайзатулин, А.С., Митюшкин, А.В., Журавлев, А.А., Митюшкин, А.В.,  
Салюков, С. С., Овечкин С.В. и др. (2019). Подбор и оценка исходного 
материала в селекции картофеля на пригодность к переработке. Кар-
тофель и овощи, 7, 36 – 40.

14.  Пшеченков, К. А., Мальцев, С. В. (2011). Оценка сортов картофеля 
селекции ВНИИКХ на пригодность к промпереработке. Защита кар-
тофеля, 1, 38 – 40.

15.  Wang-Pruski, G., Nowak, J. (2004). Potato after-cooking darkening. 
American Journal of Potato Research, Vol. 81, 7–16. https://doi.org/10.1007/
BF02853831

16. Давиденко, А., Подпрятов, Г., Шевченко, А. (2017). Влияние режимов 
кондиционирования клубней на качество чипсов. Modern science - 
moderni veda, 4(1), 158 – 165.

17. Waglay, А., Karboune, S. (2016). Advances in Potato Chemistry and 
Technology. Chapter in a book: Potato Proteins.  75 – 104.

18.  Иванова, К.А., Герасимова, С.В., Хлесткина, Е.К. (2018). Регуляция 
биосинтеза стероидных гликоалкалоидов картофеля. Вавиловский 
журнал генетики и селекции, 22 (1), 25 – 34.

19. Jadhav, S. J., Sharma, R. P., Salunkhe, D. K. (1981). Naturally, occurring 
toxic alkaloids in foods. CRC Critical Reviews in Toxicology, 9(1), 21–104. 
http://dx.doi.org/10.3109/10408448109059562

20. Назаренко, Е. А., Скрышевская, И. В., Корпан, Я. И. (2002). Гликоал-
калоиды картофеля: распространение, физико-химические свойст-
ва, токсичность и методы определения. Біополімери і клітина, 18(6), 
478 – 484.

21. Zarzecka, K., Gugała, M. (2007). Changes in the content of glycoalkaloids 
in potato tubers according to soil tillage and weed control methods. Plant 
Soil and Environment, 53(6), 247–251. https://doi.org/10.17221/2221-PSE

22. Лукин, Н. Д., Кирюхина, И. И., Костенко, В. Г. (2007). Общие методы 
анализа в технологическом контроле производства крахмала и крах-
малопродуктов. М.: Россельхозакадемия. -158 с. 

23.  BSI BS ISO 12243 + A1-2013 «Medical gloves made from natural rubber 
latex — Determination of waterextractable protein using the modified 
Lowry method». BS: BSI BS ISO 12243 + A1-2013. 2013. – 17 p.

24.  Markell, М. A. K., Haas, S. M., Bieber, L. L., Tolbert, N. E. (1978). A 
modification of the Lowry procedure to simplify protein determination 
in membrane and lipoprotein samples. Analytical Biochemistry, 87, 206 – 
210. https://doi.org/10.1016/0003-2697(78)90586-9

25. Ладыгина, Е. А., Кирюхин, В. П. (1983). Методические указания по 
определению гликоалкалоидов в картофеле. М.: ВАСХНИЛ. -22 с. 

26. Симаков, Е.А., Митюшкин, Ал. В., Митюшкин, Алд. В., Журавлев, А.А. 
(2016). Современные требования к сортам картофеля различного 
целевого использования. Достижения науки и техники АПК, 30(11), 
45 – 48.

27. Сердеров, В. К., Алилов, М. М. Ханбабаев, Т. Г. (2018). Подбор сортов 
картофеля для промышленной переработки. Бюллетень науки и пра-
ктики, 4(4), 144 – 148.

28. Андреев, Н.Р., Малеева, Е.Н., Лукина, Н.С. (2016). Развитие техно-
логии производства картофельного крахмала. Достижения науки и 
техники АПК, 30(12), 104 – 106.

29. Agnieszka, Tajner-Czopek А., Figiel, А. (2003). The content of non-starch 
polysaccharides and lignin in potato tubers of varieties differing in their 
lenght of vegetation time. Polish Journal of Food and Nutrition Sciences, 
53(2), 136–140. https://doi.org/10.1007/s00217-014-2163-6

REFERENCES
1.  Navarre, D.A., Goyer, A., Shakya, R. (2009). Nutritional value of potatoes: 

Vitamin, phytonutrient and mineral content. Advances in potato chemistry 
and technology, Chapter 14, 395-424. https://doi.org/10.1016/B978-0-12-
374349-7.X0001-3

2.  Kordabovsky, V. Y. (2017). Biochemical composition of potato tubers 

of magadan selection. International research journal, 5-2(59), 208–209.  
https://doi.org/10.23670/IRJ.2017.59.111 (In Russian)

3.  Valcarcel, J, Reilly K, Gaffney, M, O’Brien, N. (2015). Total carotenoids and 
l-ascorbic acid content in 60 varieties of potato (Solanum tuberosum L.) 
grown in Ireland. Potato Research, 58, 29–41. https://doi.org/10.1007/



265

ПИЩЕВЫЕ СИСТЕМЫ  |  Том 4 № 3S  |  2021 FOOD SYSTEMS  |  Volume 4 № 3S  |  2021

s11540-014-9270-4
4.  Global market. (2020). World report: Revised FAO figures show slowdown 

in the rise of global potato production. Retrieved from https://www.
potatonewstoday.com/2020/02/25/world-potato-congress-report-
revised-fao-figures-show-slowdown-in-the-rise-of-global-potato-
production/  Accessed June 15, 2021.

5.  Global market analysis Potato for 2020-2021. (2021). Retrieved from  
https://potatoes.news/global-market-analysis-potato-for-2020-2021/ 
Accessed June 15, 2021.

6.  Abong, G. O., Okoth, M.W., Imungi, J. K., Kabira, J. N. (2010). Evaluation 
of selected Kenyan potato cultivars for processing into French fries. 
Аgriculture and Biology Journal of North America, 1(5), 886-893. https://
doi.org/10.5251/abjna.2010.1.5.886.89

7.  Nezakonova, L.V., Pingol, A. P. (2011). Improving the effectiveness of the 
selection of potato genotypes for their suitability for processing into 
crispy potatoes at the early stages of breeding. Potato protection, 1, 8 – 13. 
(In Russian)

8.  Torikov, V.E., Kotikov, M.V., Bogomaz, O.A. (2008). Estimation of tubers 
by different kinds of potatoes for their suitability to process in potatoes - 
fri and cheeps. Vestnik of the Bryansk State Agricultural Academy, 3, 34 – 
40. (In Russian)

9.  Vershinina, Yu.A. Anoshkina, L.S. (2009). Achievements of science and 
technology in Agro-Industrial Complex. Achievements of science and 
technology in Agro-Industrial Complex, 9, 15 – 17. (In Russian)

10.  Molyavko, A.A., Maruhlenko, A.V., Erenkova, L.A., Borisova, N. P., Belous, 
N. M., Torikov, V.E. (2019). The dependence of quality of potato and its 
products on mineral nutrition. Vestnik of the Bryansk State Agricultural 
Academy, 5(75), 10 – 15. (In Russian)

11.  Rommens, C. M., Shakya, R., Heap, M., Fessenden, K. (2010). Tastier and 
healthier alternatives to French Fries. Journal of Food Science, 75(4), 109 – 
115. https://doi.org/10.1111/j.1750-3841.2010.01588.x

12.  Cherezov, S. N., Gizatullina, A. T., Stashevski, Z. (2010). Evaluation of 
potato breeding material: determination of the suitability of tubers for 
industrial processing. Proceedings of Kazan University. Natural Sciences 
Series, 152(2), 207 – 216. (In Russian)

13.  Gaizatulin A.S., Mityushkin A.V., Zhuravlev A.A., Mityushkin A.V., 
Salyukov S.S., Ovechkin S.V. et al. (2019). Selection and evaluation of the 
initial material in potato breeding for processing. Potato and vegetables, 
7, 36 – 40. (In Russian)

14.  Pshechenkov, K. A., Maltsev, S. V. (2011). Evaluation of potato varieties 
of VNIIKH selection for suitability for industrial processing. Potato 
protection, 1, 38 – 40. (In Russian)

15.  Wang-Pruski, G., Nowak, J. (2004). Potato after-cooking darkening. 
American Journal of Potato Research, 81, 7–16. https://doi.org/10.1007/

BF02853831
16.  Davidenko, A., Podpryatov, G., Shevchenko, A. (2017). Influence of tuber 

conditioning modes on the quality of chips. Modern science - moderni 
veda, 4(1), 158 – 165. (In Russian)

17.  Waglay, А., Karboune, S. (2016). Advances in Potato Chemistry and 
Technology. Chapter in a book: Potato Proteins, 75 – 104.

18.  Ivanova, K.A., Gerasimova, S.V., Hlestkina, E.K. (2018). The biosynthesis 
regulation of potato steroidal glycoalkaloids. Vavilov journal of genetics 
and breeding, 22(1), 25 – 34. (In Russian)

19.  Jadhav, S. J., Sharma, R. P., Salunkhe, D. K. (1981). Naturally, occurring 
toxic alkaloids in foods. CRC Critical Reviews in Toxicology, 9(1), 21 – 104. 
http://dx.doi.org/10.3109/10408448109059562

20.  Nazarenko, E. A., Skryshevskaya, I. V., Korpan, Ya. I. (2002). Potato 
glycoalkaloids: distribution, physico-chemical properties, toxicity and 
methods of determination. Biopolymers and the cell, 18(6), 478 – 484.

21.  Zarzecka, K., Gugała, M. (2007). Changes in the content of glycoalkaloids 
in potato tubers according to soil tillage and weed control methods. Plant 
Soil and Environment, 53(6), 247–251. https://doi.org/10.17221/2221-PSE

22.  Lukin, N. D., Kiryuhina, I. I., Kostenko, V. G. (2007). General methods 
of analysis in the technological control of the production of starch and 
starch products. Moscow: Rossel'hozakademiya. 158 p. (In Russian)

23.  BSI BS ISO 12243 + A1-2013 «Medical gloves made from natural rubber 
latex — Determination of waterextractable protein using the modified 
Lowry method». BS: BSI BS ISO 12243 + A1-2013. 2013. – 17 p.

24.  Markell, М. A. K., Haas, S. M., Bieber, L. L., Tolbert, N. E. (1978). A 
modification of the Lowry procedure to simplify protein determination 
in membrane and lipoprotein samples. Analytical Biochemistry, 87, 206 – 
210. https://doi.org/10.1016/0003-2697(78)90586-9

25.  Ladygina, E. A., Kiryuhin, V. P. (1983). Guidelines for the determination of 
glycoalkaloids in potatoes. Moscow: VASKHNIL. 22 p. (In Russian)

26.  Simakov, E.A., Mityushkin, A.V., Zhuravlev, A.A. (2016). Modern 
requirements to potato varieties of different target use. Achievements 
of science and technology in Agro-Industrial Complex, 30(11), 45 – 48. (In 
Russian)

27.  Serderov, V. K., Alilov, M. M. Hanbabaev, T. G. (2018). Selection of potatoes 
for industrial processing. Bulletin of science and practice, 4(4), 144 – 148. 
(In Russian)

28.  Andreev, N.R., Maleeva, E.N., Lukina, N.S. (2016). Development of 
technology of potato starch production. Achievements of science and 
technology in Agro-Industrial Complex, 30(12), 104 – 106. (In Russian)

29.  Agnieszka, Tajner-Czopek А., Figiel, А.  (2003). The content of non-starch 
polysaccharides and lignin in potato tubers of varieties differing in their 
lenght of vegetation time. Polish Journal of Food and Nutrition Sciences, 
53(2), 136–140. https://doi.org/10.1007/s00217-014-2163-6

СВЕДЕНИЯ ОБ АВТОРАХ AUTНOR INFORMATION

Принадлежность к организации Affiliation

Семенова Анастасия Владимировна – младший научный сотрудник, 
Отдел глубокой переработки крахмалсодержащего сырья, Всероссийский 
научно-исследовательский институт крахмалопродуктов – филиал Феде-
рального научного центра пищевых систем им. В.М. Горбатова РАН
140051, Московская обл., г.о. Люберцы, д. п. Красково, ул. Некрасова, д. 11.
Тел. +7-495-557-15-00
E-mail: semnast97@mail.ru
ORCID: https://orcid.org/0000-0003-0905-0111
*автор для контактов

Anastasia V. Semenova – junior researcher, Department of deep processing 
of starch-containing raw materials, All-Russian Research Institute of Starch 
Products – Branch of V. M. Gorbatov Federal Research Center for Food Systems 
of RAS
11, Nekrasova str.,. 140051, Moscow region, Lyubertsy district, item Kraskovo, 
Russia
Tel. +7-495-557-15-00
E-mail: semnast97@mail.ru
ORCID: https://orcid.org/0000-0003-0905-0111
*corresponding author

Морозова Анастасия Алексеевна – младший научный сотрудник, Отдел 
глубокой переработки крахмалсодержащего сырья, Всероссийский научно-
исследовательский институт крахмалопродуктов – филиал Федерального 
научного центра пищевых систем им. В.М. Горбатова РАН
140051, Московская обл., г.о. Люберцы, д. п. Красково, ул. Некрасова, д. 11.
Тел. +7-495-557-15-00
E-mail: iknowwhereibelong@gmail.com
ORCID: https://orcid.org/0000-0003-1937-3539

Anastasia A. Morozova – junior researcher, Department of deep processing 
of starch-containing raw materials, All-Russian Research Institute of Starch 
Products – – Branch of V. M. Gorbatov Federal Research Center for Food Sys-
tems of RAS
11, Nekrasova str., 140051, Moscow region, Lyubertsy district, item Kraskovo, 
Russia
Tel. +7-495-557-15-00
E-mail: iknowwhereibelong@gmail.com
ORCID: https://orcid.org/0000-0003-1937-3539

Критерии авторства Contribution

Авторы в равных долях имеют отношение к написанию рукописи и 
одинаково несут ответственность за плагиат

Authors equally relevant to the writing of the manuscript, and equally 
responsible for plagiarism

Конфликт интересов Conflict of interest

Авторы заявляют об отсутствии конфликта интересов The authors declare no conflict of interest


