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A burgonyatermesztés és -felhasznalas mind tobb tdjabb problémat vet
fel a burgonyanemesités szdmara. A szazadfordul6tél napjainkig elsésorban
termesztési kérdéseket kellett dontéen a nemesités részérél megoldani, mint a
tenyészidd a term8képesség és a rezisztencia a kiilonbz6 borgonyakérokozokkal
szemben [MOLLER (1956), (1957), MOLLER, GALL, HENNIGER (1966), RuDORF
(1958), Scuick (1959)]. Vilagviszonylatban a gazdalkodas szinvonalanak emel-
kedésével aranyosan csékken a burgonya vetésteriilete gy, hogy az ossz-
burgonyatermés viszont igen lassi emelkedést mutat. Az egyes orszagok bur-
gonyafogyasztasa az élelmezés teriiletén lassi kiegyenlitédésre iranyul, ahol
alacsony a burgonyafogyasztas ott emelkedés, ahol til magas a burgonya-
fogyasztas ott pedig csokkenés van [INTERNATIONAL FrUIT WoRLD. 1. (1967),
Se1BEL (1967)]. A magasabb életszinvonali orszdgokban a ,,nyersen” forga-
lomba hozott burgonya fogyasztiasa mindinkabb csokken, ugyanakkor erésen
emelkedik az el6készitett, konyhakész, félkész és készétel konzervek, valamint
a kiilonb6z6 szaritott és siilt készitmények fogyasztasa.

Az Egyesiilt Allamokban ma mar az dssz-burgonyafogyasztas 419,-at
(1966—67. évi adat) a kiilonféle burgonyakészitmények képezik, amely tovabbi
gyors emelkedést mutat [WorLr (1969)]. Nyugat-Németorszaghan 1968 —69-ben
665 000 tonna burgonyat dolgoztak fel élelmiszeripari célra, de korantsem
elégitették ki a felmeriils igényeket. 1973-ig 1 300 000 t-ra tervezik a feldolgozas
mennyiségét [Hacke (1969)].

Hazankban az utébbi 2—3 évben szintén el§térbe keriilt a burgonya élel-
miszeripari feldolgozasa, amely az életszinvonal emelkedésével, lakaskoriil-
ményeink megvaltozasaval és a n6k foglalkoztatottsagaval szorosan osszefiigg.
Elelmiszeriparunk részérél megvan a kezdeményezési készség a burgonya élel-
miszeripari feldolgozasara, amelyre j6 példa a Paksi Konzervgyar, a Szegedi
Konzervgyar és a Magyar HiitGipar munkaja.

A burgonya élelmiszeripari feldolgozasa azonban nemcsak elhatarozas
kérdése, hanem erre a célra olyan specialis fajtak sziikségesek, amilyenekbdl
vilagviszonylatban is csak alig egy néhany van [HESEN (1968), HoGEN—
Escu (1968)]. A hagyomanyos régi fajtak altalaban nem elégitik ki a finom
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feldolgozas soran felmeriils mindségi igényeket, kivételt képez a Bintje fajta,
amelyet még 1910-ben illitottak el [MoLL (1966)]. A probléma nehézségére
j6 példa, hogy az NSZK-ban mintegy 106 burgonyafajta van termesztésben
és ennek ellenére az élelmiszeripari feldolgozasra keriild burgonyit majdnem
teljes egészében importalja, sajatjahoz viszonyitva kétszeres aron.

Az élelmiszeripari célra alkalmas fajtak el6allitasanak ma még elég sok
nehézsége van, mivel a specialis beltartalmi igények kielégitésén tiilmen&en
megfeleld termSképességilinek és rezisztensnek is kell lenni a termést karosité
kérokozokkal szemben. A viligon eddig elGallitott finomfeldolgozasi célra
alkalmas fajtak kivétel nélkiil fogékonyak a legfébb leromlast okozé virus-
betegségekre és a fitoftora kartétellel szemben is.

A magyar burgonyanemesitésnek fokozott problémaval kell megbirkéz-
nia a rezisztenciidra nemesités terén, ugyanakkor ezen fajtaknak term&képes-
ségben is versenyeznie kell a hagyomanyos fajtidkkal. A feladat megoldasa érde-
kében minden erdfeszitést meg kell tenni az ilyen fajtak elGallitasira annél
is inkdbb, mivel ezek hagyomanyos felhasznalasi értéke messzemendgen kielégiti
a hazai fogyasztok igényeit is.

Anyag és médszer

A hazai burgonya élelmiszeripari feldolgozas kifejlesztése érdekében
kidolgoztuk a finomfeldolgozéasra alkalmas burgonyafajtak legfontosabb ming-
ségi paramétereit. Ezek felhasznalasaval levizsgaltuk a szamitasba vehetd,
nemesitési célra alkalmas kiilfoldi és hazai fajtakat, tovabba a rendelkezésiinkre
allé nemesitési kiindulasi anyagot. Tekintettel a burgonya bonyolult genetikai
konstiticiojara, az egyes minGségi paraméterek vizsgalatara. Kiilonféle vizs-
galati médszerek 6sszehangolasaval olyan komplex gyorsvizsgalati médszert
dolgoztunk ki, amely jelenlegi kériilményeink kozott is alkalmas naponta
300 db burgonyaminta vagy nemesitési torzs vizsgalasara.

A mindségi kovetelmények terén alapvetd fontossagi a burgonya hamo-
zasa és feldarabolasa utén a nyers elszinez6dés (barnulas), illetve az ettél valé
mentesség [SIEBENEICK (1959), TALBURT, O. SMITH (1959)] mivel az elszinez5dé
burgonyat koltséges kezeléseknek kell alavetni ahhoz, hogy tovabbi feldolgo-
zasra keriilhessen. A masik fontos kovetelmény f6zés utan a sziirkiiléstdl
[SieBENEICK (1959), TALBURT, O. SMITH (1959)] valé mentesség, amely
gyakorlatilag a szinez6d§ fajtak esetében még vegyszeres kezeléssel sem sziin-
tetheté meg teljesen. A sziirkiil§ fajtak élelmiszeripari feldolgozasra teljesen
alkalmatlanok. A harmadik nagyon lényeges tulajdonsag a siités utani barnu-
las, illetve az ett6l valé mentesség, mivel mind a siilt készitmények, mind pedig
a szaritott készitmények el6allitasanél csak igen koriilményes titon sziintethetd
meg a tilzott barnulas. Tovabbi kévetelmények még a felhasznalasi céltol
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fiiggéen a keményitStartalom, a szovetek finomsdga, illetve azok kiilonboz6
kezelés utani viselkedése. Nem hanyagolhaté el az egyes felhasznalasi célra
sziikséges fajtak eredeti gumé hiisszine sem, amely jelentésen befolyasolja a
készitmények tetszetGsségét [BurTon (1966), TaLsurt, O. Smite (1959)].

Az elmilt két év folyaman vizsgalt fajtik és sok ezer nemesitési hibrid
adatait értékelve megallapitottuk, hogy az élelmiszeripari feldolgozas szem-
pontjabél nagyon lényeges harom szintényez6t6l valé mentesség, mint a gumé-
his nyersbarnulésa, a f6zés utani hissziirkiilés, valamint a siités és szaritas
utani barnulas, egymastél fiiggetleniil 6rokl6d6 tulajdonsagok. A genetikai
elemzés soran azt is megallapitottuk, hogy a siités és szaritas utani barnulas-
mentesség bifaktorialis dominans tulajdonsig. A guméhis nyersbarnulas-
mentesség és a fozés utani sziirkiilésmentesség oroklodésének genetikai viszo-
nyait még nem ismerjiik, de megvan a remény ra, hogy a rendelkezésiinkre
allé nagy mennyiségii vizsgélati anyag felhasznalasival és a sziikséges teszt
keresztezések elvégzésével az ezzel kapcsolatos genetikai problémakat rovid
idén beliil tisztazni tudjuk.

Eredmények

Az elmilt két év soran megvizsgalt fajtak és nemesitési hibridek kozdtt
csak néhany ezrelékben fordult el élelmiszeripari célra kifogistalan anyag.
Természetesen ezek tobbsége csak specidlisan egy-egy készitménytipus eld-
allitasara ad kivalé mindséget. Igen fontos eredménynek tartjuk, hogy a leg-
tébb kivalé min&ségl, élelmiszeripari célra alkalmas alapanyag tobb virussal
szemben immunis és rezisztens, valamint ezek fitoftéra rezisztencidval kombi-
nélt hibrideinkben fordultak eld.

A hazai izlésnek megfeleld élelmiszeripari termékek koziil széleskord
elterjedésre tarthat szamot a ,,Chips™ (igen vékonyra szeletelt siiltburgonya
készitmény), amelynek elGallitasara mar is rendelkeziink kivalé mindségi fajta-
jeloltekkel. A masik nagyon fontos élelmiszeripari termék a ,,Pommes frites”,
amely teljes egészében megfelel a hazai izlésnek és eldrelathatélag a legnagyobb
tomegii fogyasztas varhato beldle.

Az erre a célra alkalmas alapanyagok mindségi kivetelménye a legmaga-
sabb. Ez elGsiitott, mélyhiitott készitmény, melyet a felhasznalaskor hirom
percig forré zsirban vagy olajban uténsiitnek. Jelenleg maris 21 db burgonya-
hibridiink van, amely kivéaléan alkalmas e magas nyersanyag igényfi készitmény
elgallitasara, és ezek koziil 5 hibrid komplex virus és fitoftéra rezisztenciaval
rendelkezik. /

Az egyéb konzervipari termékek elgallitisara mint amilyen az tijburgo-
nyakonzerv vagy a kiilonb6z6 készételekhez adalékként hasznalatos burgonya
(rdcponty, birkagulyas sth.) minGségi kovetelményei a jelenlegi fajtajeloltjeink
koziil kielégithetd lesz. -
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A nyers-fagyasztott készitmények, a fagyasztott kész piiré és a szaritott
¥ gy Y gy P

piirélisztek el6allitasahoz sziikkséges alapanyagok fajtajelslt szinten maris
rendelkezésiinkre allnak.

Osszefoglalés

A burgonyatermesztés és -felhasznalas problémai napjainkban mind
komplexebben jelentkeznek. A rezisztencia kovetelmények mellett az élelmi-
szeripari feldolgozédsra valé alkalmassag igénye is kibontakozik. A burgonya
élelmiszeripari felhasznélasara iranyulé igények nemesak a legfejlettebb burgo-
nyatermeszts orszagokban jelentkezik, hanem hazankban is nagyaranyd
kezdeményezés indult el mind az ipar, mind a termelés részérél. Az igények
kielégitésére — tamaszkodva a széles nemesitési alapanyag bazisunkra —
szamos hibridet allitottunk el6, amelyek mar alkalmasak a legigényesebb
burgonya élelmiszeripari termékek elGallitaséara.
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HOBBIE 3AINAYM CEJIEKLIMU KAPTO®EJI HA KAYECTBO

H. IIAPBAPH
Cenbcroxo3sicTBeHHplit MHCTHTYT . Kecrxens (Beurpus)

PE3IOME
B peJsisix pasBUTHSI TIPOMBIILIEHHOH 00pa00TKH KapTodesisi aBTopomM pa3paboTaHbl Bay-

Heiflliie mapaMeTpsl KauecTBa COPTOB KapTodesisi, MPUroAHbIX /UIst TOHKOH o0padoTku. C npu-
MEHEHHEM 3THX MapaMeTpOB H3YUHJIH MHOTHE O0TEUYECTBEHHbIC M 3arpaHuuHbie COPTa, [IPUroJHbE
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JUIR CEJeKLIHOHHOIT paboThl, a TAKXKE CBOIT CeJeKHOHHBIH MaTepuan. VICXoIs1 U3 CJI0XKHOH reHe-
THYECKOH KOHCTUTYIHH Kaprodesis JUlsi ONpEeleJeHHsT OTACJbHBIX CBOHCTB paspalbaTbiBajin
METOJIbl, MPUTOAHBIE JIJIST MACCOBBIX aHasin3oB. COrjiacoBaHHEM OTAEJIBHBIX METOA0B OPraHHU30-
BaJIM TaKYI0 MOTOUHY JIHHHIO aHAJIM30B, KOTOPasi B HACTOsILIEe Bpemst o0ecrneunBaeT HeCaem0-
Banue 300 00pa3uoB HiM JHHUI KapTo(esst eXKeIHEBHO.

OueHHBast Pe3yJIbTaThl AHAJIU3Aa COPTOB M MHOTOTBICSIUHBIC aHAJIH3bl CEJIEKLIHOHHBIX JIM-
HHii KapTodeJisi MOYKHO YCTAaHOBHTb, UTO OYEHDb CYLIECTBEHHBIM C TOUKH 3PEHHST TPOMbINIJIEHHOIT
00paboTKy SIBJISIETCST OTCYTCTBHE MEPE/IalONIMXCsl HE3aBHCHMO JIPYT OT IPYTA 110 HACNECTBY TPeX
BH/I0B OKPALIUBAHUSI: MOKOPHYHEBATOCTb B CHIPOM COCTOSIHHH, TIOCEPEHHE I0Cjle CBAPDKHU H
MOKOPHYHEBATOCTD TMOCJIE CYNIKH HJIH NMOJDKAaPHBaHHSI.

Cpeyii copTOB M THOPHI0B, HCCJIEI0BABIIMXCST 3a MOCJIE/IHHE /1B I'0/1a4, TOJILKO B HECKOJIb-
KHMX THICSIMHBIX JIOJISIX HaiileHbl MaTepHaJjibl 0eCCOPHO MPHIOIHBIE s ITPOM bIILJIEHHbBIX LieJIeii.
EcTecTBeHHO0, 060JIbUIMHCTBO HX MPHIOAHO TOJBLKO JJIs1 MPUTOTOBJICHUS] 0TAeJIbHBIX MPOJYKTOB C
XOPOWHM KaueCcTBOM. CUHTAaeM 0YeHb BAXKHBIM PE3yJIbTATOM TO, YTO OOJILIIHHCTBO HCXOJHOTO
mMatTepHalia, MPUroJHOro Ul NPOMBILIEHHOIT 00paboTKH, SIBJISICTCSI HMMYHHTETHBIM H PE3HC-
TEHTHBIM MPOTHB HECKOJIBKUX BUPYCOB M F'HOPH/IbI HOJIHOCTBIO NPOTHBOCTOAT GUTO(GTOPO3Y Kap-
Todensi. C ToUKH 3peHust fajbHelmeii paboTbl 0ueHb 00HAAEIKHBAIOLIMM (DAKTOPOM SIBJISIETCST TO,
4yT0 QOJILINMHCTBO HAILIEro MCXO/HOI0 CEJIEKIMOHHOIO MaTepHajia JUisi NMHULIEBOH NpOMbIIIIEH-
HOCTH 00J1a/1a€T J1JIs1 BEHI'€PCKOro MPOU3BOACTBA 0YEHb BAYKHOI PESHCTEHTHOCTBIO MPOTHB BUPY-
coB H Guropropody Kaprodens.

NEUE AUFGABEN FUR DIE QUALITATSZUCHTUNG VON KARTOFFELN

I. SARVARI
Landwirtschaftliche Hochschule, Keszthely (Ungarn)

ZUSAMMENFASSUNG

Um die Verwendung der ungarischen Kartoffel in der Lebensmittelindustrie zu for-
dern, wurden die wichtigsten Qualitiitsparameter der fiir die Feinverarbeitung geeigneten
Kartoffelsorten ausgearbeitet. Mit Hilfe dieser wurden alle in Frage kommenden, zu Zucht-
zwecken geeigneten auslindischen und einheimischen Sorten, so wie das zur Verfiigung ste-
hende Ausgangszuchtmaterial gepriift. Mit Riicksicht auf die komplizierte genetische Konsti-
tution der Kartoffel, wurden Schnellmethoden zur Untersuchung der einzelnen Qualitits-
parameter ausgearbeitet. Durch die Zusammenstimmung der einzelnen Untersuchungsmetho-
den wurde ein solches komplexes Kurzverfahren organisiert, das geeignet ist, auch unter
unseren gegenwiirtigen Verhiltnissen tiglich 300 Kartoffelproben oder Zuchtstimme zu
analysieren.

Nach Bewertung der Daten von in den letzten zwei Jahren gepriiften Sorten und vielen
Tausenden Zuchthybriden, wurde es festgestellt, dass das Wegbleiben folgender drei, fiir die
Lebensmittelverarbeitung sehr nachteiligen Farbfaktoren, wie Rohbriunen des Knollen-
fleiches, Grauwerden des Fleisches nach dem Kochen, sowie das Braunswerden nach Backen
und Trocknung von einander unabhiingige. erbliche Figenschaft ist.

Unter den withrend der letzten zwei Jahre untersuchten Sorten und Zuchthybriden
ist ein, fiir lebensmittelindustrielle Zwecken anstandsloses Material nur zu einigen Tausend-
stel vorgekommen. Natiirlich liefert die Mehrheit dieser nur zur Erzeugung von je einem Pro-
dukte die entsprechende vorziigliche Qualitit. Es wird fiir ein sehr wichtiges Ergebnis gehal-
ten, dass der Grossteil des zur lebensmittelindustriellen Verarbeitung durch seine vorziigliche
Qualitit geeigneten Grundmaterials unter jenen Hybriden vorkommt, die gegeniiber mehreren
Viren resistent und immun sind und eine vollstindige Phytophtorenresistenz aufweisen.
Fiir die weitere Arbeit ist es vielversprechend, dass der Grossteil des Grundmaterials gegen-
ither den vom Gesichtspunkte des ungarischen Anbaues sehr wichtigen Viren und gegeniiber
der Phytophtora resistent ist.
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NEW TASKS IN QUALITY BREEDING OF POTATO

I SARVARI _ -
College of Agricultural Sciences, Keszthely (Hungary)

SUMMARY

The most important quality parameters appropriate for fine processing of potato
varieties have been worked out for the purpose of expanding the home potato processing-food
industry. The home and foreign varieties suitable for breeding as well as available initial mate-
rial for breeding were investigated. Taking into consideration the complicated genetic consti-
tution of the potato, quick investigative methods were worked out to study certain quality
parameters. Combining certain methods such a complex quick investigation method was
prepared which even under our present conditions is suitable for studying daily 300 potato
samples or breeding strains.

In the course of the past two years having examined the data of varieties and many
thousands of breeding hybrids it was established that from the aspect of the food processing
industry it is most necessary avoid three very important color factors such as the browning
of raw tuber, pulp, blalckening after cooking as well as browning after baking and drying,
which are independent hereditary characteristics.

From among the examined varieties and the breeding hybrids only a few thousandth
occurred during the course of the past two years, which were excellent for the purposes of the
food industry. Naturally the majority of these showed exceptional quality specially only for
the preparation of some product types. We consider it a rather important result that the
basic material appropriate for the purposes of most exceptional quality food industry is immune
and resistant to most viruses and these occurred in hybrids combined with total phytophthora
resistance. As regards further work it is very promising that the majority of basic materials
has virus and phytophthora resistance so important for Hungarian potato production.
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