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Аннотация. В статье приводятся сведения о химическом составе карто-
феля, пользе картофеля с цветной мякотью. Исследована возможность исполь-
зования цветных сортов картофеля для приготовления блюд в сфере обще-
ственного питания. Установлено, что при кулинарной обработке цвет карто-
феля не меняется. 
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Abstract. The article provides information about the chemical composition of 
potatoes, the benefits of potatoes with colored pulp. The possibility of using colored 
potato varieties for cooking in the field of public catering has been investigated. It 
was found that the color of potatoes does not change during cooking. 
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Социально-экономическое состояние и продовольственную безопасность 

в стране отражает питание населения. Целью программы федерального про-

екта «Укрепление общественного здоровья», входящего в состав националь-

ного проекта «Демография», является увеличение числа граждан, ведущих 

здоровый образ жизни. Обеспечение населения продуктами питания, содержа-

щими полноценные микро- и макронутриенты, способствует снижению али-

ментарно зависимых заболеваний. 

Одним из основных продуктов, употребляемым в пищу практически еже-

дневно каждым жителем нашей страны, является картофель. Основное его до-

стоинство – сбалансированное сочетание питательных веществ, а именно 

макро- и микроэлементов, витаминов, белка, крахмала и антиоксидантов. 

В клубнях в зависимости от сорта картофеля и других факторов (напри-

мер, условий возделывания, климата) преобладает содержание витамина С от 

5 до 50 мг%, что не уступает таким культурам как томаты, морковь, огурцы, 

столовая свекла. Важно, что при варке данного вещества теряется не более 10–

20 %. При ежедневном потреблении 300 г картофеля можно удовлетворить су-

точную потребность человека в витаминах: С – на 70 %, В6 – на 36 %, В1 – на 

20 %, пантотеновой кислоте – на 16 % [1]. 

В клубнях картофеля содержатся также ценные для человека минералы: 

железо, фосфор, йод, натрий, магний, кальций, цинк, марганец, медь, кобальт, 

бор, и, что особенно важно, большое количество калия – от 450 до 600 мг на 

100 г сырых клубней [1]. 

Картофель рассматривается как одна из основных культур с высоким по-

тенциалом антиоксидантов, в первую очередь, антоцианов и каротиноидов, ко-

торые укрепляют иммунную систему [1]. 
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Количественная и качественная характеристика сортов картофеля, ши-

роко известных населению, его вкусовые качества и способы кулинарной об-

работки достаточно хорошо изучены. В настоящее время селекционеры ак-

тивно работают над созданием новых сортов картофеля повышенной пищевой 

и биологической ценности. В частности, выведены сорта с цветной мякотью – 

фиолетовой и розовой окрасок. 

Картофель с цветной мякотью содержит в несколько раз большее количе-

ство антиоксидантов, по сравнению с сортами, мякоть которых имеет белый, 

кремовый и желтый оттенок. По количеству антиоксидантов цветной карто-

фель можно сравнить с болгарским перцем, брокколи, брюссельской капустой, 

шпинатом и другими зелеными культурами [2]. 

В цветной мякоти картофеля накапливается до 48,6–63,4 мг% витамина 

С, что в два раза выше по сравнению с обычными клубнями. Много в цветных 

клубнях и каротиноидов (500–800 мг). Также в цветном картофеле содержится 

инозитол (витамин В8), препятствующий отложению холестерина. Очень 

важно и то, что после термической обработки в среднем сохраняется 54–93 % 

полезных веществ [3]. 

Цель исследований – оценить пригодность картофеля с фиолетовой 

окраской мякоти для приготовления блюд в условиях общественного питания. 

Исследования проводились на кафедре менеджмента и сервиса Дальнево-

сточного государственного аграрного университета. 

Результаты исследований. Блюда из цветного картофеля можно гото-

вить также, как из картофеля с белой, кремовой или желтой мякотью. Но вре-

мени для доведения до полной кулинарной готовности таких блюд требуется 

меньше, чем для картофеля привычной для потребителя окраски. 

Цветной картофель идеален для варки, приготовления на пару, жарки, за-

пекания; он годится для приготовления картофельных оладий, крокетов и 

хлебцов. Чтобы клубни при варке не обесцвечивались, их варят 15–20 минут в 
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подсоленной воде. Для салатов лучше отваривать цветной картофель в мун-

дире. Эффектно выглядят цветное картофельное пюре, картофель-фри, чипсы, 

картофельные оладьи. Очень оригинально и привлекательно смотрятся раз-

личные салаты, в состав которых входит цветной картофель. 

Для исследований использовали картофель с фиолетовой окраской мя-

коти, сорт «Гурман» (рис. 1), выращенный в климатических условиях Амур-

ской области (урожай 2023 г.). 
 

 
Рисунок 1 – Картофель сорта «Гурман» (фото автора) 

 
Данный сорт относится в кулинарии к классу (группе) средне- или сильно 

рассыпчатых. Содержание крахмала достигает до 13 %, что делает его пригод-

ным для диетического питания. Данный сорт картофеля рекомендуется вклю-

чать в рацион питания людей с повышенной массой тела, нарушением обмена 

веществ, страдающих сахарным диабетом. Он способствует профилактике ги-

пертонии, атеросклероза, сердечно-сосудистых патологий. Такой картофель 

можно использовать в пищу в сыром виде. 

Мы использовали для приготовления блюд отварной, обжаренный, при-

пущенный в горячей воде картофель. Вкус картофеля имеет слегка ореховый 

привкус. Цвет при кулинарной обработке сохраняется. 

Нами разработаны рецептура и технология приготовления холодных 



Технологии производства и переработки сельскохозяйственной продукции 
Production and processing technologies agricultural products

148 
 

блюд – салатов для общественного питания. При этом органолептические по-

казатели разработанных блюд – внешний вид, вкус, цвет, запах, консистенция, 

соответствуют заявленным в рецептуре ингредиентам и предъявляемым тре-

бованиям к готовому продукту. 

В меню предприятий общественного питания Амурской области и г. Бла-

говещенска блюда из цветного картофеля отсутствуют. Использование в про-

изводстве нетрадиционного сорта картофеля, например, с фиолетовой мяко-

тью будет способствовать расширению ассортимента предлагаемых блюд, что 

особенно актуально для сохранения конкурентоспособности предприятий 

данной сферы. 

Заключение. Таким образом, можно сделать вывод, что цветной кар-

тофель во многом превосходит привычные нам сорта. Он содержит много 

витаминов и полезных веществ, может широко использоваться для приго-

товления различных блюд. 
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