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В Беларуси картофель стал активно распространяться в XIX в.  
и с тех пор играет важную роль в развитии сельского хозяйства, 
занял почетное место на столе белорусов не только из-за вкуса, 
сытности, но и полезных свойств. Высокая питательная ценность 
продукта обусловлена прежде всего калорийностью – 830 ккал  
на 1 кг клубней, в которых в среднем содержится (в мг на 100 г):  
витамина С – 20,0, витамина РР – 0,9, витамина В1 – 0,12,  
витамина В2 – 0,05, витамина В6 – 0,30, пантотеновой  
кислоты – 0,30, β-каротина (провитамина А) – 0,02, в незначи- 
тельных количествах обнаружены биотин, витамины Е, К и др.  
Значительная доля азотистых веществ представлена белками 
(основной из которых – туберин), по своей биологической 
ценности не уступающими и даже превосходящими белки многих 
зерновых культур, мяса и птицы. Имеются и все аминокислоты, 
встречающиеся в растениях, в том числе незаменимые: лизин, 
метионин, треонин, триптофан, валин, фенилаланин, лейцин, 
изолейцин [1–3].

Современные 
технологии 
и ассортимент 
продуктов 
питания 
из картофеля
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ПИЩЕВАЯ ИНЖЕНЕРИЯ18 К
артофель сочетается 
практически со всеми 
продуктами и подходит 
для большинства видов 
термической обработки. 
Широкая популярность 

способствовала расширению спек-
тра промышленных способов его 
переработки с целью создания 
полуфабрикатов и готовых к упо-
треблению изделий. В значитель-
ной степени это связано с тем, что 
изменилось отношение людей к 
фастфуду, в особенности соци-
ально активных, испытывающих 
острую нехватку свободного вре-
мени. А так как у различных групп 
населения абсолютно индивиду-
альные вкусовые ощущения, воз-
никает потребность в широком 
ассортименте блюд быстрого и 
простого приготовления. 

Производство замороженных 
и охлажденных продуктов из кар-
тофеля – наиболее эффективный 
и перспективный путь решения 
проблемы его сохранности, позво-
ляющий в течение всего года обе-
спечивать потребителей вита-
минами и минеральными веще-
ствами. Следуя современным 
тенденциям и отдавая дань наци-
ональной культуре и традициям, 
в НПЦ НАН Беларуси по продо-
вольствию ведется работа по рас-
ширению ассортимента продук-
тов питания и технологий их про-
изводства на основе натурального 
отечественного растительного 
сырья: свежих и сушеных овощей 
(тыквы, моркови и др.), картофеля 
с высокими органолептическими 

показателями, пищевой и энерге-
тической ценностью, со сбаланси-
рованным составом. 

Перед разработчиками сто-
яла трудная задача – создать про-
дукты, структура которых обе-
спечивала бы сохранность формы 
изделий на всех стадиях техноло-
гического процесса – при формо-
вании оболочки, накатывании 
ее на начинку, при смешивании 
и замораживании, а также при 
последующей кулинарной обра-
ботке. Высокое качество достиг-
нуто благодаря многочисленным 
опытам по подбору сырья, от кото-
рого во многом зависят консистен-
ция, цвет, вкус, пищевая ценность 
и другие свойства готового про-
дукта; варьированию компонен-
тов, их качественному и количе-
ственному соотношению. Апро-
бированы различные способы 
технологической обработки. При 
производстве таких картофеле-
продуктов, как цеппелины, дра-
ники, клецки самый важный про-
цесс – подготовка компонентов, 
предопределяющая внешний вид 
изделия, его вкусовые и товарные 
качества, продолжительность при-
готовления. С уменьшением разме-
ров частиц измельченного свежего 
картофеля улучшаются пластиче-
ские свойства массы, которая при-
обретает необходимые плотность 
и консистенцию, требуемые для 
формования, сокращается время 
кулинарной обработки, продукт 
сохраняет привлекательный внеш-
ний вид и обладает наилучшими 
органолептическими показате-

 Рис. 1. Цеппелины Рис. 2. Клецки Рис. 3. Крокеты

лями. Разработана линейка замо-
роженных полуфабрикатов из кар-
тофеля быстрого приготовления: 
цеппелины, крокеты, вареники, 
драники (без начинки и с начин-
кой), клецки, полуфабрикаты (кар-
тофель фри). 

Цеппелины быстрозаморо-
женные представляют собой фор-
мованные изделия продолгова-
той формы, изготовленные на 
основе сырого тертого картофеля 
с добавлением вареного, а также 
крахмала, манной крупы, сухого 
картофельного пюре, пищевых 
добавок, с мясной начинкой  
(рис. 1). В 100 г продукта в зави-
симости от рецептуры содер-
жится: 4,9–5,2 г белков, 2,6 г жира,  
25,7–37,7 г углеводов. Энергети-
ческая ценность – 139–186 ккал. 
В процессе варки цеппелины 
очень хорошо сохраняют форму 
и не развариваются. Разработаны 
технология и несколько рецептур 
их приготовления («Белорусские», 
«Минские», «Особые»).

Клецки картофельные заморо-
женные (рис. 2) – старинное бело-
русское блюдо, в состав которого 
входят свежий или сушеный кар-
тофель, сухое картофельное пюре с 
добавлением крахмала, соли, муки 
пшеничной и других пищевых 
добавок. Предназначенные для 
быстрого приготовления первых и 
вторых обеденных блюд, при варке 
клецки сохраняют свою форму. 
В 100 г продукта содержится  
2,1–5,0 г белков, 0,2–0,5 г жира, 
29,0–35,2 г углеводов. Энерге-
тическая ценность составляет  
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19120–160 ккал. В ассортименте пред-
ставлены клецки картофельные, 
картофельные с луком, «Домаш-
ние», «Белорусские», «Минские», 
«Особые» с мясом, «Особые» с аро-
матом грибов, ветчины и др.

Крокеты картофельные замо-
роженные (рис. 3) – популярный 
и вкусный продукт с хрустящей  
текстурой – представляют собой 
изделия овальной, кру глой, 
цилиндрической и другой формы, 
приготовленные из смеси пюре 
из свежего картофеля или сухого 
картофельного пюре и сухих 
пищевых добавок (лук, грибы, 
молоко сухое, мука пшеничная). 
После формовки, льезонирования 
и панировки крокеты обжарива-
ются в растительном масле, замо-
раживаются и порционно упако-
вываются. Имеется технология 
и рецептуры крокет картофель-
ных, с луком, грибами. В 100 г  
продукта содержится 3,4–4,0 г 
белков, 7,3 г жира, 23,5–26,0 г угле-
водов. Энергетическая ценность –  
167–180 ккал. Продукт обладает 
высокими вкусовыми показате-
лями, имеет оригинальный внеш-
ний вид, прост в приготовлении. 

Вареники с картошкой – попу-
лярнейшее блюдо славянской 
кухни (рис. 4). Изготовленные в 
виде полукруга, квадрата и др., 
они состоят из тестовой оболочки 
и начинки, предназначены для 
быстрого приготовления первых 
и вторых обеденных блюд. 

В 100 г продукта содержится: 
4,5–5,3 г белков, 4,6–7,0 г жиров, 
24,6–34,2 г углеводов. Энергети-

ческая ценность – 170–212 ккал. 
Представлены вареники со свежим 
картофелем, сухим картофельным 
пюре, капустой и творогом.

В ассортименте заморожен-
ных картофелепродуктов ведущее 
место занимает картофель фри 
(рис. 5) – бланшированные бру-
сочки свежего картофеля, обжа-
ренные в растительном масле до 
полуготовности, на поверхность 
которых для улучшения потре-
бительских и технологических 
качеств (внешнего вида, вкуса, 
цвета, консистенции) наносится 
специальная жидкая смесь различ-
ных добавок и специй на основе 
натурального сырья. В 100 г в зави-
симости от рецептуры содержится 
1,5–2,6 г белков, 4,6–7,0 г жиров, 
15,0–23,0 г углеводов. Энергетиче-
ская ценность – 130 ккал. Исполь-
зуют для приготовления вторых 
обеденных блюд, перед употребле-
нием дожаривают до полной кули-
нарной готовности.

Разработана технология про-
мышленного производства наци-
онального блюда белорусов – дра-
ников (рис. 6). Замороженный 
полуфабрикат на основе сырого 
тертого картофеля содержит муку 
пшеничную, лук свежий, соль, 
пищевые добавки, может быть с 
начинкой (свинина, говядина) или 
без нее. В процессе приготовления 
масса перемешивается, формуется 
и замораживается. В 100 г содер-
жится: 3,0–4,0 г белков, 0,1–3,0 г 
жиров, 20,0 г углеводов. Энерге-
тическая ценность – 95–120 ккал. 
Драники имеют приятный вкус и 

Рис. 4. Вареники  Рис. 5. Картофель фри Рис. 6. Драники

запах, свойственный данному виду 
продукта, начинка сочная, в меру 
соленая, с ароматом пряностей, 
лука, без посторонних привкусов 
и запаха.

Полуфабрикат из картофеля 
тертый для драников (охлаж-
денный), используемый для их 
быстрого приготовления на пред-
приятиях общественного пита-
ния и в домашних условиях, пред-
ставляет собой однородную массу 
из свежего тертого картофеля с 
добавлением консервантов, пище-
вых ингредиентов, в том числе 
пищевых добавок (лук, морковь, 
тыква, тмин и др.). 

Пример инновационного про-
дукта и технологии его производ-
ства – котлеты овощные замо-
роженные из капусты, свеклы, 
моркови с внесением приправ, 
яичного порошка, молока сухого, 
крупяного сырья. 

Основные достоинства сухих 
картофелепродуктов – длитель-
ный срок хранения, а также 
минимизация затрат при транс-
портировании и хранении.

Сухое картофельное пюре пред-
ставляет собой сыпучий продукт в 
виде пластинок и крупинок разной 
формы и размеров. Его цвет варьи-
руется от белого до светло-кремо-
вого и желтого в зависимости от 
сорта картофеля. Может выпу-
скаться в виде хлопьев, крупки, 
гранул, порошка и др., в Беларуси –  
только в виде хлопьев. 1 кг пюре 
эквивалентен 6–8 кг свежего кар-
тофеля. Продукт очень удобен в 
употреблении, в последнее время 
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ПИЩЕВАЯ ИНЖЕНЕРИЯ20 почти полностью идет на промпе-
реработку в качестве основы для 
обжаренных и замороженных кар-
тофелепродуктов, пищевых кон-
центратов и др. 

Наши специалисты особое вни-
мание уделяют созданию обога-
щенных смесей на основе сухого 
картофеля, муки гороховой экс-
трузионной с натуральными 
овощными, мясными, грибными 
добавками (капуста морская, пря-
но-ароматические травы, инулин, 
витаминно-минеральный пре-
микс, грибы и др.), предназначен-
ных для повседневного употребле-
ния всеми возрастными группами 
населения. Содержание эссенци-
альных нутриентов составляет 
10–50% от нормы физиологиче-
ской потребности человека. Про-
ведены исследования, подтвержда-
ющие функциональные свойства 
продуктов: содержание витамина 
А в 100 г продукта удовлетворяет 
суточную потребность на 22%, 
витамина D3 – на 58%, витамина 
Е – на 33%, витамина С – на 38%, 
витамина В6 на – 40%. 

Еще одна разработка – сухое 
картофельно-топинамбуровое пю - 
ре – диетический продукт профи-
лактического назначения, изготав-
ливаемый из измельченного сухого 
картофельного пюре путем сме-
шивания его с порошком топи-
намбура. Содержит витамины С, 
B, микро- и макроэлементы и цен-
ный природный полисахарид –  
инулин в количестве, обеспечи-
вающем адекватный уровень его 
потребления в сутки. Представлен 
ассортимент обогащенного карто-
фельного пюре быстрого приго-
товления из сухого сырья, которое 
смешивают с молочными, овощ-
ными, минеральными веществами, 
витаминными, белковыми добав-
ками, различными премиксами. Из 
него готовят супы, борщи, клецки, 
пирожки, запеканки и т.п. Такое 
пюре удобно использовать в поезд-

ках, командировках, туристиче-
ских комплексах, на даче, пред-
приятиях быстрого питания.

В развитие «чипсовой» темы 
предложена технология произ-
водства обжаренных картофеле-
продуктов. Самый популярный 
на рынке фастфуда вид чипсов –  
хрустящий картофель (типа Lays) 
из свежих клубней, нарезанных 
на ломтики и обжаренных в рас-
тительном масле с солью или ее 
смесью с вкусовыми и ароматиче-
скими добавками. Технологиче-
ские режимы обработки позволили 
снизить содержание жира и впи-
тываемость масла, сократить про-
должительность тепловой обра-
ботки. Разработаны низкобелковые 
снеки картофельные и технология 
их производства с содержанием 
глютена (для безглютеновых диет) 
не более 20 мг/кг; белка – не более  
1 г/100 г; фенилаланина – не более 
50 мг/100 г; масла в обжаренном 
продукте – не более 25%.

На основе картофельного кон-
центрата с добавлением сахарного 
сиропа и колера, пряно-аромати-
ческого сырья, лимонной кислоты 
и консерванта разработан ори-
гинальный газированный безал-
когольный напиток «Мiкола», не 
содержащий синтетических аро-
матизаторов и красителей. В каче-
стве добавок используют водные 
или водно-спиртовые настои оте-
чественных пряно-ароматиче-
ских трав: тмина обыкновенного 
(Carum carvi L.), эхинацеи пур-
пурной (Echinacea purpurea L.), 
иссопа лекарственного (Hyssopus 
officinalis L.), кориандра посев-
ного (Coriandrum sativum L.), дон-
ника синего (Melilotus coeruleus L.), 
душицы обыкновенной (Origanum 
vulgare L.), бессмертника песча-
ного (Helichrusum arenarium L.),  
пижмы бальзамической (Tanacetum 
balsamita L.), мяты перечной 
(Mentha piperita L.), полыни эстра-
гоновой (Artemisia dracunculus L.),  

змее головника молдавского 
(Dracocphalum moldavica L.), котов-
ника Мусина (Nepeta Mussinii L.). 
Технология получения (в отличие 
от хлебных квасов) проста и уни-
версальна за счет отсутствия ста-
дии брожения. «Мiкола» ничуть 
не уступает, а по ряду показателей 
превосходит лучшие, получившие 
мировое признание хлебные квасы, 
а также отечественные и зарубеж-
ные безалкогольные газированные 
напитки.

На производство описанных 
картофелепродуктов имеется 
комплект нормативной и техно-
логической документации – тех-
нические условия, технологиче-
ская инструкция, нормы расхода 
сырья и рецептуры.
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