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ДЛЯ ПЕРЕРАБОТКИ НА ЧИПСЫ 

Картофель является одним из важнейших продуктов питания. 
Это источник минералов, витаминов и аминокислот. В мире произво-
дится 376 875 686 тонн картофеля в год. Китай является крупнейшим 
производителем картофеля в мире с объемом производства 99 122 420 
тонн в год, как не странно. А вот Беларусь занимает 11 место с объе-
мом производства 5 985 810. Как известно, пищевая ценность карто-
феля обусловлена высоким содержанием в нем углеводов. В рационе 
населения Республики Беларусь картофель восполняет половину су-
точной потребности в углеводах, из которых большая часть приходит-
ся на крахмал. Картофель обладает высокой энергетической ценно-
стью (на 100 г варёного картофеля приходится примерно 70 – 80 ккал 
и на 100 г жаренного во фритюре картофеля – примерно 276 ккал) [1], 
и по этому показателю занимает лидирующую позицию среди тради-
ционных для нашей страны овощей. 

Одним из востребованных направлений в переработке картофе-
ля является производство чипсов. Однако далеко не любое сырье при-
годно для этого. Одним из основных критериев, влияющих на выбор 
картофеля, является содержание редуцирующих сахаров. 

Редуцирующие сахара – это сумма основных моносахаридов 
(глюкозы и фруктозы). Они определяют кулинарные, технологические 
и вкусовые качества картофеля, а также полуфабрикатов из него. Ре-
дуцирующие сахара прямо влияют на цвет готовой продукции и обу-
словливают сроки использования сортов в качестве сырья для перера-
ботки в течение всего периода хранения. Для переработки на хрустя-
щие ломтики и картофель фри пригодны сорта, в клубнях которых со-
держание редуцирующих сахаров не превышает 0,2 – 0,5 %, для пере-
работки на чипсы – не более 0,4 %. Это связано с тем, что в процессе 
обжаривания ломтиков картофеля в растительном сырье при высокой 
температуре редуцирующие сахара вступают в реакцию с аминокис-
лотами. При этом образуются темноокрашенные меланоидины, что 
делает картофелепродукты непригодными к употреблению. Таким об-
разом, между показателями цвета хрустящего картофеля и содержани-
ем редуцирующих сахаров существует обратно пропорциональная за-
висимость: чем ниже уровень сахаров в клубнях, тем выше показатели 
цвета ломтиков хрустящего картофеля. Оценку картофеля на пригод-
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ность к переработке на чипсы проводили исследователи из России, 
Китая, Мексики и др. стран. Так, например, в Пензенской государ-
ственной сельскохозяйственной академии изучали сорта картофеля 
разных групп спелости: раннеспелые – Леди Клэр, Бонус, Европрима; 
среднеспелые – Пироль, Верди, Кибиц; среднепоздний сорт Сатурн. 
Ученые пришли к заключению, что наилучшими сортами для произ-
водства чипсов являются Леди Клэр и Верди, содержание редуциру-
ющих сахаров в которых было найдено 0,22 и 0,23 % соответственно 
[2]. В Китае из исследованных 74 широко культивируемых сортов 
картофеля, в качестве оптимальных для переработки на картофельные 
чипсы было отобрано 15 образцов, что соответствовало практическо-
му применению [3].  

Исследования в отношении картофеля сортов, произрастающих 
на территории Республики Беларусь, актуальны и имеют практическое 
значение ввиду приоритетности переработки местного сырья. Резуль-
таты исследований (по ГОСТ 8756.13) приведены в таблице.  

Таблица – Результаты исследований картофеля разных сортов 

Название сорта Вектор Янка Рагнеда Юлия Скарб 

№ в Государственном  

реестре / год [4] 
– 

2007121 

2010 

2008117 

2011 

2018219 

2021 

9431225 

1997 

Массовая доля редуци-

рующих сахаров, % 2,38 2,92 5,31 4,81 1,84 

Было установлено, что картофель сортов Вектор, Янка, Рагнеда, 

Юлия и Скарб не могут быть рекомендованы к переработке на чипсы. 

Требуются дальнейшие исследования. 
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