KUIVAINE- JA REDUTSEERITUD SUHKRUTE
SISALDUS KUI PEAMISED KROBE- JA FRIIKARTULI
KVALITEEDIMAARAJAD

A. Tsahkna

Arvestatava kartulitodstuse puudumisel ei aretatud seni Eestis kindla suunitlusega sihtotstarbelisi
kartulisorte. Vastava otstarbega (frii-, krobe- ja tdrklisekartul) sortide kohapealse aretamise poolt
radgib tunduvalt odavam seeme. Samuti on praktika ndidanud, et Eestis aretatud sordid on vorreldes
vélismaistega haiguskindlamad ja ilmastikust vdhem mdjutatavad, mistdttu kvaliteetse saagi
kasvatamisel on ka kulutused pestitsiididele tunduvalt vdiksemad. Eespoolnimetatud otstarbega
aretiste sobivuse esmasteks nditajateks on kuivaine- ja redutseeritud suhkrute sisaldus.

Jogeva Sordiaretuse Instituudis tehtav sellealane uurimistdd on leidnud toetust ka Eesti
Teadusfondi poolt ja see on liilitatud alates 1996. a. toetatud projektide hulka.

Materjal ja metoodika

Esimese mulje tootest annab tema vélimus, seejdrel maitse ning tekstuur. Need méaédravad dra ka
toote tarbimise. Kuivainesisaldus mojutab ldpptoote kvaliteeti ja ka tootmisprotsessi tootlikkust.
Friikartuliks sobiv sort peaks sisaldama 20...24 %, krdobekartuliks tarvitatav aga 24 % kuivainet.
Kuivainevaesest kartulist saadakse vesine, kuivainerikkast aga kdva ja krobe toode, sest vdiksem
veekogus aurustub praadimisel ja ka Olikulu on véiksem. Frii- ja krdbekartuli praadimisel 6lis rea-
geerivad redutseeritud suhkrud (gliikkoos ja fruktoos) aminohapetega. See nn. Maillardi reaktsioon
annab frii- ja krobekartulitele kollakaspruuni vdrvuse. Liiga suur redutseeritud suhkrute sisaldus
annab vastuvdetamatu tumepruuni vdrvuse koos moru maitsega. Maksimaalne aktsepteeritav redut-
seeritud suhkrute sisaldus on krdbekartulil 0,2 % ja friikartulil 0,5 %. Sobivust selleks saab kdige
paremini hinnata otsesel praadimisel ja jirgneval vordlemisel vérvitestiga. Kasutatavat metoodikat on
autor kirjeldanud iihes varemavaldatud artiklis (Tsahkna, 1995). Redutseeritud suhkrute sisaldust
maédrati kolorimeetrilisel meetodil. Katsetes (1981...1995) leiti kartuli kuivainesisaldus Reimani
kaaludega méaaratud tiarklisesisalduse alusel (Russi, Lepajoe, 1966).

Katsetulemused ja nende arutelu

Jogeva Sordiaretuse Instituudis tehtud katsed néitavad, kui ulatuslikult erineb sortide ja aretiste
kuivainesisaldus aastate 1dikes (tabel 1). Analiiiisides tabeliandmeid ja vottes arvesse ka kirjanduse
seisukohti (Zaag, 1992), vdib oletada, et kuivainesisalduse médrab eelkdige dra sort, seejérel
keskkonnatingimused. Kuna katsed on korraldatud koik iihes asukohas ja mullastikuliselt iihesugusel
maa-alal, siis teiseks suuremaks kuivainesisalduse modjutajaks vdivad olla erinevad
ilmastikutingimused. See ilmneb selgesti iihe sordi voi aretise piires (tabel 1, joonis 1). Néiteks
varieerus 15 aasta kestel kuivainesisaldus jairgmiselt: ‘Ants’ 16,6 %...25,8 %, ‘Ando’ 17,5 %...27,4 %
ja ‘Mats’ 19,9 %...25,8 %. Seega ci saa viljendada tdrklise- ja kuivainesisaldust iihe kindla arvuga.
Katsetest selgub veel iiks kuivainesisalduse mdjutaja, s.o. bioloogiline kiipsus. Néiteks kui ‘Mats’ on
tavaliselt veidi suurema kuivainesisaldusega kui ‘Ando’, siis aastatel 1985 1990 ja 1993 olid nad
vordsed. Et “‘Ando’ on ‘Matsist’ veidi hilisem sort, siis samaaegsel koristamisel ei olnud ta oletatavasti
bioloogiliselt kiips. Ka kirjanduse andmeil (Zaag, 1992; Putz, 1993; Maag, 1993) on mugulate
bioloogiline kiipsus tdhtis faktor.

Jogeva Sordiaretuse Instituudis 1992...1995. a. ldbiviidud katsetest selgub seos redutseeritud
suhkrute sisalduse ja krdopsu védrvuse vahel (joonis 2). Siilitustemperatuuri mdju redutseeritud
suhkrute sisaldusele on hésti margatav 1992/1993. a. siilitusperioodil, mil aretusmaterjali ei olnud
voimalik hoida enne kevadtalvist suhkrute madramist 10...12 °C juures, millest ka suured erinevused
suhkrute sisalduses siigisesel ja kevadisel médaramisel. Alates aga 1994/1995. a. sdilitusperioodist olid
need erinevused tunduvalt vdiksemad.
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Tabel 1. Kartulisortide ja aretiste kuivaine- ja térlisesisaldus / Dry matter and starch content of the potato
varieties and breds

Sort, aretis

Térklisesisaldus % / Starch content %

Kuivainesisaldus % / Dry matter content %

Variety, bred 1992 1993 1994 1995 Keskm/Avg 1992 1993 1994 1995 Keskm/Avg
Ando 17,0 13,9 14,7 20,8 16,6 22,7 19,7 204 26,6 22,4
Ants N 17,0 12,5 14,2 18,0 15,4 22,7 17,5 19,9 23,7 21,0
Juku 17,7 142 16,4 206 17,2 23,5 19,9 22,0 26,3 22,9
Mats 19,0 13,9 17,2 222 18,1 248 19,7 23,0 27,9 23,9
Sulev 19,0 13,0 15,9 20,6 17,1 248 18,7 21,7 26,3 229
Vigri 18,1 12,5 15,0 18,8 16,1 238 17,5 20,7 24,5 216
R341-87N 19,0 154 16,5 21,1 18,0 248 21,2 223 26,9 23,8
811-88 15,2 10,9 12,9 18,0 14,3 21,0 16,7 18,6 23,7 20,0
932-88 16,4 13,3 13,7 21,1 16,1 22,0 19,0 194 26,9 21,8
1139-88 15,7 13,9 159 20,1 16,4 21,4 19,7 21,7 25,8 2272
1488-88 N 17,0 11,2 159 19,6 15,9 22,7 16,9 21,7 254 21,7
1218-89 N 20,1 16,2 16,3 21,3 18,5 258 21,9 222 27,0 2472
1234-89 N 15,4 12,8 13,9 18,8 15,2 21,2 18,5 19,7 245 21,0
1250-89 20,1 14,4 16,4 20,1 17,8 258 20,2 22,0 258 235
132-90 16,4 12,5 13,9 206 15,9 22,0 17,5 19,7 263 21,4
137-90 15,4 10,7 13,9 18,8 14,7 21,2 16,5 19,7 24,5 20,5
157-90 15,4 11,9 143 18,5 15,0 21,2 17,6 20,0 242 20,8
159-90 17,5 13,0 154 19,0 16,2 233 18,7 21,2 248 220
445-90 15,9 147 145 18,0 15,8 21,7 20,4 203 23,7 215
599-90 N 17,5 10,7 14,7 18,5 15,4 233 16,5 204 242 21,1
629-90 17,7 11,7 16,4 19,5 16,3 235 17,4 22,0 253 22,1
1089-90 N 21,1 14,9 17,2 21,9 18,8 26,9 20,7 23,0 27,6 246
1431-90 16,4 12,8 16,2 19,8 16,3 22,0 18,5 21,9 255 22,0
266-91 N 20,6 11,2 149 17,7 16,1 263 16,9 20,7 23,5 21,9
376-91 N 20,2 13,9 159 203 17,6 259 19,7 21,7 26,0 233
497-91 N 17,5 12,9 14,4 19,3 16,0 233 18,6 20,2 25,0 21,8
577-91 15,4 13,2 148 20,8 16,1 21,2 19,0 20,5 26,6 21,8
664-91 18,0 13,2 17,0 193 16,9 23,7 19,0 22,7 250 22,6
671-91 16,0 149 17,2 225 17,7 21,7 20,7 23,0 283 234
867-91 18,5 13,4 16,7 21,1 17,4 242 19,1 22,4 26,9 2372
961-91 N 16,2 13,4 159 19,8 16,3 21,9 19,1 21,7 255 22,1
964-91 18,0 13,7 14,9 19,8 16,6 23,7 19,4 20,7 255 223
981-91 17,5 132 154 195 16,4 233 19,0 21,2 253 2272
1217-91 N 19,5 12,9 14,7 19,0 16,5 253 18,6 20,4 248 223
1284-91 19,5 12,5 13,9 18,5 16,1 253 17,5 19,7 242 21,7
1361-91 N 18,9 13,4 154 222 17,5 248 19,1 21,2 27,9 233
1519-91 N 19,6 12,1 15,4 20,1 16,8 254 17,8 21,2 258 22,6
1673-91 N 17,0 14,7 143 18,8 16,2 22,7 20,4 20,0 24,5 21,9
1686-91 N 20,6 10,2 12,9 18,8 15,6 263 159 18,6 24,5 213
Keskm / Avg 17,8 13,1 153 19,8 16,5 23,5 18,7 21,0 25,6 2272
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Joonis 1. Sortide ‘Ants’, ‘Ando’ ja ‘Mats’ kuivainesisaldus (%) aastatel 1981...1995
Figure 1. Dry matter content (%) of varieties ‘Ants’, ‘Ando’ and ‘Mats’ in 1981...1995
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Joonis 2. Keskmine redutseeritud suhkrute sisaldus ja krépsu vérvus aastatel 1992...1995
Figure 2. Average content of reduced sugars and colour of chips in 1992...1995

Kuna redutseeritud suhkrute sisaldusest sdltub suurel méaéral 16pptoote varvus, siis joonisel 2 on
toodud kropsude virvused korvutatuna suhkrute sisaldusega. Jooniselt ndhtub, et vidiksema
redutseeritud suhkrute sisalduse korral on krdpsu vérvust kdrgemalt hinnatud (9 p. — maksim.,
eelistatavad on 7 voi 8 p. vidrvused). Kirjanduses (Van Eijck, Hak, 1995) mairgitakse, et peale
redutseeritud suhkrute mdjutavad kropsu vérvust veel néiteks kuivainesisaldus, vigastatud mugulate
suur glikoalkaloidide (sdltub kindlalt sordist ja ka valgusest), orgaaniliste hapete (alfa-ketoglutaar-
ja kohvhape) sisaldusest. Viimased pohjustavad tumedat vdrvust. Vérvust mdjutab ka krdpsude
valmistamiseks kasutatava 0li omadused. Friikartulil méidrab 10pp-produkti vérvuse peamiselt
kupatamisprotsess, mis eelneb praadimisele. Kartuli rakuseinad hakkavad 50 °C juures rakuaineid,
sealhulgas ka redutseeritud suhkruid, 14bi laskma. Seetdttu eralduvad kupatamisel redutseeritud
suhkrud friikartulist (difusioon). Jarelikult voib friikartul sisaldada rohkem redutseeritud suhkruid kui
krobekartul.
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Kokkuvote

Siin avaldatu ja ka varasemate andmete (Tsahkna, 1995) alusel on otstarbekas anda edaspidi
kartulisortide térklise- ja kuivainesisalduse iseloomustamiseks piirarvud (ndit. 13,9...23,3 %) vdi
selle taset vdljendada terminitega: madal, keskmine, korge. Vajadusel voib lisada mone iseloomustava
sona (suhteliselt, kiillaltki, véga).

Kui kartulit on séilitatud 4...5 °C juures, siis on krdpsude tootmiseks kevadtalvisel perioodil
tingimata vaja kartul rekonditsioneerida sooja dhuga.

Katsematerjali nooremate aretiste krobekartuliks sobivuse selgitamiseks kasutada vaid
praadimist ja varvitestiga vOrdlemist, kuna suhkrute médaramine on aegandudev t60.

Kuna redutseeritud suhkrute sisaldus soltub paljudest teguritest, siis on vajalik lisaks sihtots-
tarbeliste sortide aretamisele, rangelt kinni pidada kartulikasvatuse tehnoloogiast ja sdilitusre)iimist.
Ainult nii saame soovitud tulemuse.
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Dry Matter and Reducing Sugar as the Main Determiners of Quality of
Chips and French Fries

A. Tsahkna
Summary

Breeding new potato varieties for industrial use has led to a research program to study content of
dry matter and reducing sugars at the Jogeva Plant Breeding Institute since 1992.

As the result of a series of trials it is recommended to express dry matter and starch contents as:
low, medium, high or in case of necessity by the range of contents (%).

The suitability of a breed or variety for chips or french fries can also be estimated by testing for
colour alone after frying. Determination of reducing sugars is labour-intensive and, in addition to the
above factors, others exist that influence the colour of the chips.

As the contents of dry matter and reducing sugars are influenced by many other factors besides
the variety, both the grower and the producer should do everything possible to obtain a high-quality
final product.
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