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A burgonya te rmesz tés és -felhasználás mind több ú j a b b problémát vet 
fel a burgonyanemesí tés számára . A századfordulótól nap ja ink ig elsősorban 
termesztési kérdéseket kel let t döntően a nemesítés részéről megoldani, m in t a 
tenyészidő a termőképesség és a rezisztencia a különböző borgonyakórokozókkal 
szemben [ M Ö L L E R ( 1 9 5 6 ) , ( 1 9 5 7 ) , M Ö L L E R , G A L L , H E N N I G E R ( 1 9 6 6 ) , R U D O R F 

( 1 9 5 8 ) , S C H I C K ( 1 9 5 9 ) ] . Vi lágviszonylatban a gazdálkodás színvonalának emel-
kedésével a rányosan csökken a burgonya vetésterülete úgy, hogy az össz-
burgonya te rmés viszont igen lassú emelkedést muta t . Az egyes országok bur-
gonyafogyasztása az élelmezés területén lassú kiegyenlítődésre i rányul , ahol 
alacsony a burgonyafogyasz tás ott emelkedés, ahol túl magas a burgonya-
fogyasztás o t t pedig csökkenés van [ I N T E R N A T I O N A L F R U I T W O R L D . I . ( 1 9 6 7 ) , 

S E I B E L ( 1 9 6 7 ) ] . A magasabb életszínvonalú országokban A „nyersen" forga-
lomba hozo t t burgonya fogyasztása mind inkább csökken, ugyanakkor erősen 
emelkedik az előkészített , konyhakész , félkész és készétel konzervek, va lamint 
a különböző szár í to t t és sül t készí tmények fogyasztása. 

Az Egyesü l t Ál lamokban ma már az össz-burgonyafogyasztás 4 1 % - á t 
( 1 9 6 6 — 6 7 . évi adat ) a különféle burgonyakészí tmények képezik, amely t ovább i 
gyors emelkedést muta t [ W O L F ( 1 9 6 9 ) ] . Nyuga t -Németországban 1 9 6 8 — 6 9 - b e n 

665 000 t o n n a burgonyát dolgoztak fel élelmiszeripari célra, de korán t sem 
elégítették ki a felmerülő igényeket . 1973-ig 1 300 000 t - ra tervezik a feldolgozás 
mennyiségét [ H A C K E ( 1 9 6 9 ) ] . 

H a z á n k b a n az utóbbi 2 — 3 évben sz in tén előtérbe kerül t a burgonya élel-
miszeripari feldolgozása, amely az életszínvonal emelkedésével, lakáskörül-
ményeink megvál tozásával és a nők fogla lkozta to t t ságával szorosan összefügg. 
Élelmiszer iparunk részéről megvan a kezdeményezési készség a burgonya élel-
miszeripari feldolgozására, amelyre jó pé lda a Paksi Konzervgyár , a Szegedi 
Konzervgyár és a Magyar Hűtő ipa r m u n k á j a . 

A b u r g o n y a élelmiszeripari feldolgozása azonban nemcsak e lhatározás 
kérdése, h a n e m erre a célra olyan speciális f a j t á k szükségesek, amilyenekből 
vi lágviszonylatban is csak alig egy n é h á n y van [ H E S E N ( 1 9 6 8 ) , H O G E N 

E S C H ( 1 9 6 8 ) ] . A hagyományos régi f a j t á k ál ta lában nem elégítik ki a f inom 
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feldolgozás során fe lmerülő minőségi igényeke t , k ivétel t képez a B in t j e f a j t a , 
amelyet még 1910-ben á l l í t o t t ak elő [MOLL (1966)]. A p rob léma nehézségére 
jó példa, hogy az N S Z K - b a n min tegy 106 b u r g o n y a f a j t a v a n t e rmesz tésben 
és ennek ellenére az élelmiszeripari fe ldolgozásra kerü lő b u r g o n y á t m a j d n e m 
tel jes egészében i m p o r t á l j a , s a j á t j á h o z v i szony í tva kétszeres áron. 

Az élelmiszeripari célra a lkalmas f a j t á k e lőál l í tásának m a még elég sok 
nehézsége v a n , mivel a speciális be l t a r t a lmi igények kielégítésén t ú l m e n ő e n 
megfelelő t e rmőképességűnek és rezisztensnek is kell lenni a t e rmés t ká ro s í t ó 
kórokozókkal szemben. A világon eddig előál l í tot t f inomfeldolgozási cél ra 
a lkalmas f a j t á k kivétel né lkü l fogékonyak a legfőbb le romlás t okozó v í rus -
betegségekre és a f i t o f t ó r a kár tétel le l s zemben is. 

A m a g y a r burgonyanemes í t é snek f o k o z o t t p rob lémáva l kell megbi rkóz-
nia a rezisztenciára nemes í tés te rén , u g y a n a k k o r ezen f a j t á k n a k t e rmőképes -
ségben is versenyeznie kell a hagyományos f a j t á k k a l . A f e l a d a t megoldása é rde-
kében minden erőfeszí tést meg kell t enni az ilyen f a j t á k előáll í tására a n n á l 
is inkább , mivel ezek h a g y o m á n y o s fe lhasználás i ér téke messzemenően kielégít i 
a hazai fogyasz tók igényei t is. 

Anyag és módszer 

A haza i bu rgonya élelmiszeripari feldolgozás kifej lesztése é rdekében 
kidolgoztuk a f inomfe ldolgozásra a lkalmas b u r g o n y a f a j t á k legfontosabb minő-
ségi pa r amé te r e i t . Ezek fe lhasználásával levizsgál tuk a számí tásba v e h e t ő , 
nemesítési célra a lka lmas kül fö ld i és hazai f a j t á k a t , t o v á b b á a rende lkezésünkre 
álló nemesítési k i indulási a n y a g o t . Tek in t e t t e l a bu rgonya bonyolul t gene t ika i 
kons t i túc ió já ra , az egyes minőségi p a r a m é t e r e k v izsgá la tá ra . Különféle vizs-
gálat i módszerek összehangolásával olyan k o m p l e x gyorsvizsgálat i módsze r t 
dolgoztunk ki , amely jelenlegi kö rü lménye ink közöt t is a lkalmas n a p o n t a 
300 db b u r g o n y a m i n t a v a g y nemesítési tö rzs vizsgálására . 

A minőségi köve t e lmények terén a l a p v e t ő fontosságú a burgonya h á m o -
zása és fe ldarabolása u t á n a nyers elszíneződés (barnulás) , i l letve az e t tő l va ló 
mentesség [ S I E B E N E I C K ( 1 9 5 9 ) , T A L B U R T , O . S M I T H ( 1 9 5 9 ) ] mivel az elszíneződő 
bu rgonyá t köl tséges kezeléseknek kell a l áve tn i ahhoz, hogy tovább i feldolgo-
zásra kerülhessen. A más ik fontos k ö v e t e l m é n y főzés u t á n a szürkülés tő l 
[ S I E B E N E I C K ( 1 9 5 9 ) , T A L B U R T , 0 . S M I T H ( 1 9 5 9 ) ] va ló mentesség, a m e l y 
gyakor la t i lag a színeződő f a j t á k esetében m é g vegyszeres kezeléssel sem szün-
t e t h e t ő meg te l jesen . A szürkü lő f a j t á k élelmiszeripari feldolgozásra t e l j e sen 
a lka lma t l anok . A h a r m a d i k nagyon lényeges t u l a j d o n s á g a sü tés u táni b a r n u -
lás, illetve az e t tő l való mentesség , mivel m i n d a sült kész í tmények , mind ped ig 
a szár í to t t ké sz í tmények előál l í tásánál csak igen körü lményes ú ton s z ü n t e t h e t ő 
meg a t ú l zo t t ba rnu lás . T o v á b b i köve t e lmények még a felhasználási céltól 
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függően a k e m é n y í t ő t a r t a l o m , a szövetek f i n o m s á g a , illetve azok különböző 
kezelés u t án i viselkedése. Nem hanyago lha tó el az egyes felhasználási célra 
szükséges f a j t á k e rede t i gumó hússz íne sem, a m e l y jelentősen befolyásol ja a 
kész í tmények te t sze tősségét [ B U R T O N ( 1 9 6 6 ) , T A L B U R T , 0 . S M I T H ( 1 9 5 9 ) ] . 

Az elmúlt k é t év fo lyamán vizsgált f a j t á k és sok ezer nemesí tés i hibr id 
a d a t a i t ér tékelve m e g á l l a p í t o t t u k , hogy az élelmiszeripari feldolgozás szem-
p o n t j á b ó l nagyon lényeges há rom színtényezőtől va ló mentesség, m i n t a gumó-
hús nyersbarnu lása , a főzés u t á n i hússzürkülés , v a l a m i n t a sü té s és szár í tás 
u t á n i barnulás , egymás tó l függe t lenü l öröklődő t u l a j d o n s á g o k . A genetikai 
elemzés során azt is megá l l ap í t o t t uk , hogy a sü té s és szárítás u t á n i barnulás-
mentesség b i faktor iá l i s domináns tu la jdonság . A gumóhús nyersbarnu lás -
mentesség és a főzés u t á n i szürkülésinentesség öröklődésének genet ikai viszo-
n y a i t még nem i s m e r j ü k , de m e g v a n a remény r á , hogy a rendelkezésünkre 
álló n a g y mennyiségű vizsgálat i a n y a g fe lhasználásával és a szükséges tesz t 
keresztezések elvégzésével az ezzel kapcsolatos genet ikai p r o b l é m á k a t rövid 
időn belül t isz tázni t u d j u k . 

Eredmények 

Az elmúlt k é t év során megvizsgál t f a j t á k és nemesítési h ibr idek közöt t 
csak n é h á n y ezre lékben fordul t elő élelmiszeripari célra k i fogás ta lan anyag . 
Természetesen ezek többsége csak speciálisan egy-egy kész í tmény t ípus elő-
á l l í tására ad kiváló minőséget . Igen fontos e r e d m é n y n e k t a r t j u k , hogy a leg-
t ö b b kiváló minőségű, élelmiszeripari célra a lka lmas a l apanyag t ö b b vírussal 
szemben immúnis és rezisztens, v a l a m i n t ezek f i t o f t ó r a rezisztenciával kombi-
ná l t h ibr ide inkben f o r d u l t a k elő. 

A hazai ízlésnek megfelelő élelmiszeripari t e rmékek közül széleskörű 
e l ter jedésre t a r t h a t s zámot a „ C h i p s " (igen v é k o n y r a szeletelt sü l tburgonya 
kész í tmény) , ame lynek előáll í tására m á r is r ende lkezünk kiváló minőségű f a j t a -
jelöl tekkel . A másik nagyon fon tos élelmiszeripari t e r m é k a „ P o m m e s f r i t e s " , 
amely te l jes egészében megfelel a haza i ízlésnek és e lőre lá tha tó lag a legnagyobb 
tömegű fogyasztás v á r h a t ó belőle. 

Az erre a célra a lka lmas a l apanyagok minőségi köve te lménye a legmaga-
sabb . Ez e lősütöt t , m é l y h ű t ö t t kész í tmény, m e l y e t a fe lhasználáskor há rom 
percig forró zsírban v a g y ola jban u t á n s ü t n e k . J e l en leg máris 21 db burgonya-
h ib r idünk van , ame ly kiválóan a lka lmas e magas n y e r s a n y a g igényű kész í tmény 
előál l í tására, és ezek közül 5 h ibr id komplex v í rus és f i to f tó ra rezisztenciával 
rendelkezik. 

Az egyéb konzerv ipar i t e r m é k e k előál l í tására min t ami lyen az ú jburgo-
nyakonze rv vagy a kü lönböző készételekhez a d a l é k k é n t haszná la tos burgonya 
( rácponty , b i rkagu lyás s tb.) minőségi köve te lménye i a jelenlegi f a j t a j e lö l t j e ink 
közül kielégíthető lesz. 
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A nyers - fagyasz to t t kész í tmények , a f agyasz to t t kész püré és a szárí tot t 
pürél isztek előáll í tásához szükséges a lapanyagok fa j ta je löl t sz in ten máris 
rendelkezésünkre á l lnak. 

Összefoglalás 

A bu rgonya te rmesz t é s és - fe lhasználás p rob lémái n a p j a i n k b a n mind 
komplexebben je len tkeznek . A rezisztencia köve te lmények mel le t t az élelmi-
szeripari feldolgozásra való a lka lmasság igénye is k ibontakoz ik . A burgonya 
élelmiszeripari fe lhasználására i r ányu ló igények nemcsak a l egfe j le t t ebb burgo-
n y a t e r m e s z t ő országokban je len tkez ik , hanem h azán k b an is n a g y a r á n y ú 
kezdeményezés indul t el mind az i p a r , mind a te rmelés részéről. Az igények 
kielégítésére — t á m a s z k o d v a a széles nemesítési a l apanyag báz i sunkra 
számos h ibr ide t á l l í t o t tunk elő, ame lyek már a lka lmasak a legigényesebb 
bu rgonya élelmiszeripari t e rmékek előál l í tására. 
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НОВЫЕ З А Д А Ч И СЕЛЕКЦИИ КАРТОФЕЛЯ НА КАЧЕСТВО 

И. ШАРВАРИ 
Сельскохозяйственный Институт г. Кестхель (Венгрия) 

РЕЗЮМЕ 

В целях развития промышленной обработки картофеля автором разработаны важ-
нейшие параметры качества сортов картофеля, пригодных для тонкой обработки. С при-
менением этих параметров изучили многие отечественные и заграничные сорта, пригодные 
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для селекционной работы, а также свои селекционный материал. Исходя из сложной гене-
тической конституции картофеля для определения отдельных свойств разрабатывали 
методы, пригодные для массовых анализов. Согласованием отдельных методов организо-
вали такую поточную линию анализов, которая в настоящее время обеспечивает исследо-
вание 300 образцов или линий картофеля ежедневно. 

Оценивая результаты анализа сортов и многотысячные анализы селекционных ли-
ний картофеля можно установить, что очень существенным с точки зрения промышленной 
обработки является отсутствие передающихся независимо друг от друга по наследству трех 
видов окрашивания: покоричневатость в сыром состоянии, посерение после сварки и 
покоричневатость после сушки или поджаривания. 

Среди сортов и гибридов, исследовавшихся за последние два года, только в несколь-
ких тысячных долях найдены материалы бесспорно пригодные для промышленных целей. 
Естественно, большинство их пригодно только для приготовления отдельных продуктов с 
хорошим качеством. Считаем очень важным результатом то, что большинство исходного 
материала, пригодного для промышленной обработки, является иммунитетным и резис-
тентным против нескольких вирусов и гибриды полностью противостоят фитофторозу кар-
тофеля. С точки зрения дальнейшей работы очень обнадеживающим фактором является то, 
что большинство нашего исходного селекционного материала для пищевой промышлен-
ности обладает для венгерского производства очень важной резистентностью против виру-
сов и фитофторозу картофеля. 

N E U E A U F G A B E N FÜR D I E QUALITÄTSZÜCHTUNG VON KARTOFFELN 
I . SÁRVÁRI 

Landwir t schaf t l iche Hochschule, K e s z t h e l y (Ungarn) 

ZUSAMMENFASSUNG 

Um die Verwendung der ungarischen Kartoffel in der Lebensmittelindustrie zu för-
dern, wurden die wichtigsten Quglitätsparameter der für die Feinverarbeitung geeigneten 
Kartoffelsorten ausgearbeitet. Mit Hilfe dieser wurden alle in Frage kommenden, zu Zueht-
zwecken geeigneten ausländischen und einheimischen Sorten, so wie das zur Verfügung ste-
hende Ausgangszuchtmaterial geprüft. Mit Rücksicht auf die komplizierte genetische Konsti-
tution der Kartoffel, wurden Schnellmethoden zur Untersuchung der einzelnen Qualitäts-
parameter ausgearbeitet. Durch die Zusammenstimmung der einzelnen Untersuchungsmetho-
den wurde ein solches komplexes Kurzverfahren organisiert, das geeignet ist, auch unter 
unseren gegenwärtigen Verhältnissen täglich 300 Kartoffelproben oder Zuchtstämme zu 
analysieren. 

Nach Bewertung der Daten von in den letzten zwei Jahren geprüften Sorten und vielen 
Tausenden Zuchthybriden, wurde es festgestellt, dass das Wegbleiben folgender drei, für die 
Lebensniittelverarbeitung sehr nachteiligen Farbfaktoren, wie Rohbräunen des Knollen-
fleiches, Grauwerden des Fleisches nach dem Kochen, sowie das Braunswerden nach Backen 
und Trocknung von einander unabhängige, erbliche Eigenschaft ist. 

Unter den während der letzten zwei Jahre untersuchten Sorten und Zuchthybriden 
ist ein, für lebensmittelindustrielle Zwecken anstandsloses Material nur zu einigen Tausend-
stel vorgekommen. Natürlich liefert die Mehrheit dieser nur zur Erzeugung von je einem Pro-
dukte die entsprechende vorzügliche Qualität. Es wird für ein sehr wichtiges Ergebnis gehal-
ten, dass der Grossteil des zur lebensmittelindustriellen Verarbeitung durch seine vorzügliche 
Qualität geeigneten Grundmaterials unter jenen Hybriden vorkommt, die gegenüber mehreren 
Viren resistent und immun sind und eine vollständige Phytophtorenresistenz aufweisen. 
Für die weitere Arbeit ist es vielversprechend, dass der Grossteil des Grundmaterials gegen-
über den vom Gesichtspunkte des ungarischen Anbaues sehr wichtigen Viren und gegenüber 
der Phvtophtora resistent ist. 
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N E W T A S K S I N QUALITY B R E E D I N G O F POTATO 

I. S Á R V Á R I 
College of Agricultural Sciences . Keszthely ( H u n g a r y ) 

SUMMARY 

The mos t important qual i ty parameters appropriate for f ine processing of potato 
varieties have been worked out for the purpose of expanding the h o m e 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 invest igative 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 i t 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 t h e breeding hybrids only a few thousandth 
occurred during the course of the past two years, which were excel lent for the purposes of the 
food industry. Naturally the majori ty of these showed exceptional quality specially on ly for 
the preparation of some product types. We consider it a rather important result tha t the 
basic material appropriate for the purposes of most exceptional qual i ty 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. 

Agrártudomány i Közlemények 29. 1970 
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