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Резюме
Извършена е качествена характеристика на два сорта картофи – Санте и Агрия, третирани с 

почвени или с листни хербицидни препарати, и такива, които са отглеждани при плътност на Sorghum 
halepense (L.) Pers - 0 бр./m2, 1 бр./m2, 2 бр./m2, 4 бр./m2 и 8 бр./m2. Хербицидните препарати са: Дуал 
голд 960 ЕК, Рафт 400 СК, Рилей 90 ЕК, Стомп Hов 330 ЕК, Пледж 50 ВП,  Мерлин 750 ВГ, Ажил 100 ЕК, 
Тарга супер 5ЕК и Фузилад форте. 

Промяната в средната обща сензорна оценка при вариантите с хербициди и при вариантите с 
различна плътност на балура показва, че е налице генотипна реакция по отношение на пригодността 
на картофите от сорта Санте и сорта Агрия за промишлена преработка в зависимост от начина на от-
глеждане.

Abstract
Qualitative characteristics of two potato varieties - Agria and Sante, treated with soil or foliar herbicides 

and those grown at Sorghum halepense (L.) Pers densities of 0 n./m2, 1 n./m2, 2 n./m2, 4 n./m2 and 8 n./m2, 
was carried out. The applied herbicides were: Dual Gold 960 EC, Raft 400 SC, Rilley 90 EC, Stomp Nоv 330 
EC, Pledge 50 WP, Agil 100 EC, Targa Super 5 EC and Fusilade forte. 

The change in the average overall sensory evaluation of the variants with herbicides and the variants 
with а different density of Johnson grass shows that there is a genotypic response to the suitability of potatoes 
for processing of the Sante and Agria cultivars depending on the growing method. 

Ключови думи: хербициди, балур, картофи, качество, сухо вещество, редуциращи захари, сен-
зорна оценка.

Key words: herbicides, Johnson grass, potatoes, quality, dry matter, reducing sugars, sensory 
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ВЪВЕДЕНИЕ
В технологията за отглеждане на карто-

фи у нас употребата на хербицидни препарати 
е задължително. В този смисъл проучването на 
тяхното влияние върху технологичните и вкусо-
вите качества на картофените клубени е важен 
елемент на добрите растителнозащитни практи-
ки. 

Химичният състав на клубена варира в 
широки граници в зависимост от климатичните 
условия (Razukas et al., 2004; Uppal, 2000), типа 
на почвата, торенето (Dinesh et al., 2004) и сорта 
(Pereira et al., 1999; Abreu et al., 2001; Певичарова 

и др., 2006; Певичарова и др., 2011).  Изследва-
нията са насочени и към оценяване на качестве-
ните характеристики на нови линии и сортове 
картофи и установяване на пригодността им 
за преработка в различни картофени продукти 
(Martens & Thybo, 2000; Pevicharova et al., 2004; 
Wormanns et al.,1998). 

Друга част от проучванията касаят влия-
нието на агроекологичните условия, условията 
на стрес (воден, температурен и др.) и условията 
на съхранение върху съдържанието на сухо ве-
щество, белтъчини, въглехидрати и др. в карто-
фените клубени (Митова и др., 2008; Dogras et 
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al.,1991; Ejieji et al., 2010).
У нас проучвания за влиянието на раз-

лични почвени и листни хербицидни препарати, 
както и за влиянието на различни плътности на 
плевели върху качеството на продукцията от кар-
тофи, не са провеждани.

МАТЕРИАЛИ И МЕТОДИ
Извършена е качествена характеристика 

на два сорта картофи – Санте и Агрия, третирани 
с почвени или с листни хербицидни препарати, и 
такива, които са отглеждани при различна плът-
ност на балура - Sorghum halepense (L.) Pers. 
Почвените хербицидни препарати са: Дуал голд 
960 ЕК в доза 150 ml/da (а.в. метолахлор), Рафт 
400 СК в доза 100 ml/da (а.в. оксадиаржил), Рилей 
90 ЕК в доза 220 ml/da (а.в. ацетохлор), Стомп 
Hов 330 ЕК в доза 500 ml/da (а.в. пендиметалин), 
Пледж 50 ВП в доза 12 g/da (а.в. флумиоксазин) и 
Мерлин 750 ВГ в доза 5 g/da (изоксафлутол). 
Почвените хербициди сa внесени след засаж-
дането на картофите. Листните хербицидни пре-
парати са: Ажил 100 ЕК в доза 200 ml/da (а.в. про-
паквизафоп), Тарга супер 5ЕК в доза 300 ml/da 
(а.в. квизалофоп-П-етил) и Фузилад форте в доза 
130 ml/da (а.в. флуазифоп-П-бутил). Третирането 
на картофите с листните хербициди се извърши 
във фаза активна вегетация на културата и при 
височина на балура 10–20 cm.  Плътността на ба-
лура е следната: 0 бр./ m2, 1 бр./ m2, 2 бр./ m2, 4 
бр./ m2 и 8 бр./ m2.

Характеристиката на качеството е извър-
шена на 1000 g картофени клубени от опитните 
варианти.

На средна проба от четири повторения 
по 20 клубена от всеки вариант е анализирано 
съдържанието на сухо вещество (тегловно) и ре-
дуциращи захари по Шоорл-Регенбоген (Генади-
ев и др., 1969). Скорбялата е изчислена по Рей-
мен (Генадиев и др., 1969).

Клубените са оценени в три варианта на 
преработка. При първия,  по седем стандартни 
клубена от всеки вариант, опаковани в  мрежички, 
са сварявани в общ съд. За да се оцени по-точно 
показателят аромат, пробите са поднасяни топ-
ли за дегустация. При втория вариант (помфрит) 
клубените са преработени чрез предварително 
измиване, ръчно обелване на кожицата, нарязва-
не на призмички със сечение 12 х 12 mm, изми-
ване за 5 min и изпържване в полутечно палмово 
масло при 1720С за 7 до 10 min до една и съща 
степен на готовност за консумация. До провеж-
дане на дегустацията изпържените картофи са 
съхранявани временно в термостат при темпера-

тура 500С.  При третия вариант (чипс) клубените 
са нарязвани напречно на кръгове с дебелина 
1 mm. Изпържвани се еднопластово при 1800С. 
Поднасяни са студени за дегустация.

Сензорният анализ е извършен по пока-
зателите цвят, аромат, текстура и вкус. При варе-
ните картофи са добавени показателите външен 
вид, разваряемост и брашнестост. Използвана е 
петстепенна скала със стъпка 0,25. Общата сен-
зорна оценка е формирана на базата на съвкуп-
ното възприятие на петима постоянни експерт-
дегустатори. 

РЕЗУЛТАТИ И ОБСЪЖДАНЕ
Резултатите от извършените анализи за 

характеризиране на качеството на средно ранния 
сорт Санте и късния сорт Агрия, отглеждани при 
различни варианти с хербицидни препарати и при 
различна плътност на балура, показват, че преоб-
ладаващата част от проучените варианти от двата 
сорта са със съдържание на сухо вещество в клу-
бените над 20% и скорбяла над 14%, което е добра 
предпоставка за вкусовите качества както на варе-
ните, така и на изпържените картофи (табл.1). 

Редуциращите захари варират под и над 
препоръчителната максимална граница от 0,5% 
при производството на помфрит и чипс. Еднопо-
сочно за двата сорта, вариант 1 (третирано с по-
чвения хербициден препарат Дуал Голд 960 ЕК), 
варианти 9 и 10 (третирано с листните хербицид-
ни препарати Тарга супер 5 ЕК и Фузилад фор-
те) и варианти 14 и 15, при които картофите са 
отглеждани при плътност на балура съответно 4 
бр./m2 и 8 бр./m2, се отличават с по-ниски стойно-
сти на показателя. Заслужава да се отбележи, че 
по-богати на редуциращи захари са клубените от 
варианта  с Мерлин 750 ВГ, внесен след засажда-
нето преди поникването на културата в доза 5 g/
da и от варианта с Ажил 100 ЕК, внесен през веге-
тацията на картофите в доза 200 ml/da (табл. 1).

Сензорният показател разваряемост е 
най-високо оценен след сваряване на картофите 
(фиг. 1). Клубените и от двата сорта, независимо 
от варианта на отглеждане, са с гладка и лъска-
ва повърхност. Почти максималната оценка за 
показателя цвят при сорта Агрия е в резултат на 
хомогенното и интензивно обагряне на клубени-
те. По-ниските оценки за вариантите с Дуал Голд 
960 ЕК и с Рафт 400 СК, и за вариантите с плът-
ност на балура 1 бр./ m2, 2 бр./ m2, 4 бр./ m2 и 8 
бр./ m2 при сорта Санте се дължат на наличието 
на мозаечност в цвета на пробата, обусловена от 
наличие на клубени както с наситен жълт, така и 
с бледожълт до бял цвят. 
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Фиг.1. Сензорен анализ на варени картофи
Fig.1. Sensory analysis of boiled potatoes
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Като цяло ароматът и при двата сорта е 
типичен, добре изразен. По-високите оценки за 
сорта Агрия са поради наличието на приятен “ке-
стенов” нюанс. 

По-съществени различия във варианти-
те се наблюдават при вкусовите показатели на 
варените картофи. Средната сензорна оценка, 
отново при вариант 13 - плътност на балура 2 
бр./ m2 и за двата сорта, е под 4. Същият е с по-
слабо изразена сладост. По отношение на тези 
два показателя сортът Агрия се отличава с по-
добро сензорно качество. По показателите вкус 
и обща сензорна оценка лидери с оценка над 4,5 
са вариантите с почвените хербицидни препара-
ти Дуал Голд 960 ЕК, Рафт 400 СК, Рилей 90 ЕК и 
Стомп Нов 330 ЕК, както и листните хербицидни 
препарати Ажил 100 ЕК и Тарга супер 5 ЕК за со-
рта Агрия и вариантите със Стомп Нов 330 ЕК и 
Пледж 50 ВП за сорта Санте.

Сортът Санте е по-подходящ за производ-
ство на пържени картофи. В по-голяма част от 
вариантите за всички сензорни показатели оцен-
ките са по-високи в сравнение с тези за сорта 
Агрия. И при този вид на преработка при вариант 

13 качеството е най-ниско. Обща оценка над 4,0 
при двата сорта е присъдена на варианти 2 и 9. 
Това са вариантите, при които картофите са тре-
тирани с препаратите Рафт 400 СК и Тарга Супер 
5 ЕК.

При третия начин на преработка се уста-
новява, че резените от сорта Санте поемат по-
малко пържилна мазнина в сравнение с тези на 
Агрия, което е предпоставка за по-качествен про-
дукт. Два варианта се отличават значително от 
останалите (фиг. 3). Чипсът, произведен от вари-
ант 1 (третирано с Дуал голд 960 ЕК) и от вариант 
2 (третирано с Рафт 400 СК) от сорта Санте, е 
със златистожълт цвят, без прегаряния нито по 
краищата, нито радиално. Текстурата е хрупкава 
и топяща се в устата. Много близо до тях са вари-
антите с листните хербицидни препарати Ажил 
100 ЕК и Фузилад форте. Сравнително добро е 
сензорното качество при варианта с Пледж 50 ВП 
и при варианта с Тарга супер 5 ЕК от сорта Агрия. 
Общо за двата сорта най-неприемлив като общо 
впечатление на дегустаторите е отново вариант 
13 (плътност на балура 2 бр./ m2).

Вариант
Variant

Агрия
Agria

Санте
Sante

Сухо 
в-во 

Dry matter
(%)

Редуциращи
захари

Reducing sugars
 (%)

Скорбяла
Starch

(%)

Сухо 
в-во
Dry 

matter 
(%)

Редуциращи
захари

Reducing 
sugars

 (%)

Скорбяла
Starch

(%)

1. Дуал Голд 960ЕК 22,45 0,48 16,70 23,24 0,09 17,49
2. Рафт 400СК 22,53 0,52 16,78 23,07 0,05 17,31
3. Рилей 90ЕК 23,24 0,55 17,49 22,55 0,05 16,80
4. Стомп Нов 330ЕК 21,61 0,65 15,86 21,05 0,45 16,20
5. Пледж 50ВП 22,68 0,47 16,93 21,53 0,54 15,78
6. Мерлин 750ВГ 20,78 0,83 15,02 21,20 0,66 15,45
7. Стопанска контрола 21,48 0,50 15,73 21,68 0,63 15,91
8. Ажил 100ЕК 20,47 0,81 14,72 21,83 0,53 16,08
9. Тарга супер 5ЕК 22,32 0,46 16,57 23,55 0,35 17,80
10. Фузилад форте 23,45 0,40 17,70 23,83 0,48 18,07
11. Балур - 0бр./m2 22,84 0,38 17,08 21,64 0,54 15,89
12. Балур - 1бр./m2 22,54 0,65 16,79 21,34 0,11 15,59
13. Балур - 2бр./m2 22,36 0,52 16,61 19,46 0,12 13,71
14. Балур - 4бр./m2 24,51 0,34 18,75 20,31 0,21 14,56
15. Балур - 8 бр./m2 23,02 0,48 17,26 21,92 0,12 18,21

Таблица 1. Основни химични компоненти в картофени клубени
Table 1. Basic chemical components in potato tubers
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Увеличаването на средната обща сен-
зорна оценка (с 0,4 при вар. 1, третирано с 
Дуал Голд 960 ЕК, и при вар. 2, третирано с 
Рафт 400 СК), или намаляването ѝ (с 0,5 при 
вар. 13, плътност на балура 2 бр./ m2 и с 0,3 при 
вар. 15, плътност на балура 8 бр./ m2 показва, 
че е налице генотипна реакция по отношение 
на пригодността за преработка в помфрит в за-
висимост от начина на отглеждане (фиг. 2).

  
ИЗВОДИ

1. Чипсът, произведен от вариантите с 
Дуал голд 960 ЕК и Рафт 400 СК от сорта Сан-
те, е с най-добро качество.

2. Промяната в средната обща сензорна 
оценка при вариантите с хербициди и при ва-

риантите с различна плътност на балура показ-
ва, че е налице генотипна реакция по отношение 
на пригодността на картофите за преработка в 
помфрит в зависимост от начина на отглеждане. 

3. По-съществени различия във вариан-
тите се наблюдават при вкусовите показатели 
на варените картофи.

4. По показателите вкус и обща сензор-
на оценка лидери за сорта Агрия са варианти-
те с  Дуал Голд 960 ЕК, Рафт 400 СК, Рилей 
90 ЕК, Стомп Нов 330 ЕК, Ажил 100 ЕК и Тарга 
супер 5 ЕК и вариантите със Стомп Нов 330 ЕК 
и Пледж 50 ВП за сорта Санте.

5. Сортът Санте поема по-малко пър-
жилна мазнина в сравнение с Агрия, което е 
предпоставка за по-качествен продукт.

Фиг. 2. Сензорен анализ на помфрит
Fig. 2. Sensory analysis of pommes frites
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