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ЛАБОРАТОРНАЯ РАБОТА №1 

 

ОТБОР ПРОБ СЕМЯН САХАРНОЙ СВЕКЛЫ, ПЛОДОВ  

И ОВОЩЕЙ, КАРТОФЕЛЯ И ПОДГОТОВКА  

ИХ К АНАЛИЗУ 

 

1. Отбор проб семян сахарной свеклы. 

Масса партии семян свеклы нормируется: для заготовляе-

мых семян – не более 250 ц; предназначенных для посева калиб-

рованных и шлифованных – 125 ц, дражированных – 20 ц. Ко-

личество упаковочных единиц (мешков, ящиков и т.д. – у.е.) в 

выборке должно быть не менее: до 25 у.е. – все у.е.; 26-100 – 

каждую 5 у.е., но не менее 10; 101 и более – каждую 10 у.е., но 

не менее 15. 

Отбор проб происходит аналогично п.2. При отборе из 

мешков допускается отбирать не 1 точечную пробу, а несколько. 

При отборе из мешка 3 точечных проб их берут сверху, в сере-

дине, внизу каждого мешка; если отбирается более 3 точечных 

проб, то отбор повторяется до получения нужного набора то-

чечных проб. При наличии в партии до 10 мешков от каждого 

отбирают не менее 3 точечных проб, всего должно быть отобра-

но не менее 10 точечных проб.  

При хранении партии семян в одном бунте или закроме точеч-

ные пробы отбирают в 11 местах (щупом), при хранении в несколь-

ких бунтах или закромах – в 5 местах. Схемы аналогичны п. 2. 

При поступлении семян насыпью на автомашинах точечные 

пробы отбирают от каждой автомашины в 5 местах (схема анало-

гична бунтам). 

Из объединенной пробы отбирают 2 средние пробы: одна 

массой 500 для определения чистоты, отхода семян, выравнен-

ности, всхожести, одноростковости, массы 1000 семян, односе-

мянности; вторая – вместимостью 0,5 л – для определения 

влажности и зараженности амбарными вредителями. 

Составляют среднюю пробу аналогично п. 2. 

Навески семян сахарной свеклы выделяют механическим 

делителем или вручную. Для выделения навесок вручную сред-

ний образец семян разравнивают в виде прямоугольника толщи-

ной слоя не более 1 см и 2 совками, направленными друг к другу 
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для соединения, отбирают в шахматном порядке 16 выемок се-

мян для первой навески, а затем между ними – 16 выемок для 

составления второй навески по схеме: 

ОХОХОХОХ 

ХОХОХОХО 

ОХОХОХОХ 

ХОХОХОХО 

О – место отбора выемок семян для составления первой навески; 

Х – 2-ой навески. 

Для добавления семян в процессе взвешивания семена 

берут из разных мест среднего образца. Навески взвешивают 

до сотых грамма. Допустимые отклонения массы навески от 

установленной ±10%. При большем отклонении навески от-

бирают заново. 

 

2. Отбор проб корнеплодов сахарной свеклы. 

Сахарную свеклу принимают партиями. Партией считают 

любое количество свеклы, находящееся в одной транспортной 

единице (автомашине или прицепе) и оформленное одним транс-

портным документом. 

Автопоезд, состоящий из нескольких партий, допускается 

сопровождать одним транспортным документом с указанием 

номеров транспортных единиц. 

Каждую партию сахарной свеклы заготовитель подвергает 

проверке на соответствие требованиям таблицы, приведенной в 

работе «Определение качества сахарной свеклы». 

Если партию свеклы по согласованию с хозяйством относят 

к некондиционной, то в транспортном документе ставят штамп 

"некондиционная", указывают по каким показателям, и под 

штампом подписываются представители сторон. 

При несогласии хозяйства с оценкой партии как некондици-

онной проверку этой партии проводят повторно, для чего отбира-

ют объединенную пробу массой не менее 12 кг в присутствии 

сдатчика или государственного инспектора по закупкам и качеству 

сельскохозяйственных продуктов. Полученные результаты распро-

страняются на проверяемую партию. 

Проверку качества сахарной свеклы проводят до приемки 

партии по количеству (до взвешивания) путем визуального 
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осмотра корнеплодов в двух-трех местах насыпи на разной глу-

бине. 

Отбор проб 

Для определения содержания в партии цветушных, подвялен-

ных, мумифицированных, подмороженных, загнивших корнепло-

дов, а также зеленой массы при повторной проверке объединенную 

пробу отбирают механизированным или ручным способом. 

Для определения содержания в партии корнеплодов с силь-

ными механическими повреждениями объединенную пробу от-

бирают ручным способом. 

 

М е х а н и з и р о в а н н ы й  с п о с о б 

Отбор объединенной пробы производят в следующем по-

рядке: пробоотборником механизированной линии по диагонали 

кузова транспортной единицы, а полуавтоматическим (автома-

тическим) устройством - по средней линии: от первой партии, 

выделенной для отбора, - у переднего борта; от второй - в сере-

дине и от третьей - у заднего борта.  

Для этой цели кузов транспортной единицы устанавливают 

под щупом пробоотборника, который опускают, открыв створ-

ки, до дна кузова. Створки закрывают, щуп поднимают, отводят 

от кузова, пробу выталкивают и передают ее в лабораторию для 

проведения анализа. 

Если слой свеклы в кузове менее 40 см, то рядом с первой 

отбирают вторую пробу. 

Проба должна быть массой не менее 12 кг. 

 

Р у ч н о й  с п о с о б 

Из транспортной единицы по средней линии кузова отби-

рают бурачными вилами примерно равные по массе три точеч-

ные пробы корнеплодов в следующих местах: у переднего борта 

- после снятия слоя свеклы толщиной в 10-15 см, в центре - из 

верхнего слоя и у заднего борта - из нижнего слоя. 

Точечные пробы соединяют и получают объединенную 

пробу массой не менее 12 кг. 

Для определения общей загрязненности и сахаристости 

свеклы объединенную пробу отбирают от одной партии из каж-

дых десяти, поступивших от одного механизированного звена 
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или от всех остальных подразделений хозяйства в целом, а в пе-

риод малой интенсивности приемки свеклы и на свеклоприем-

ных пунктах с объемом заготовки менее 20 тыс.т - из каждых 

пяти партий. В сутки от механизированного звена или от всех 

остальных подразделений хозяйства в целом должно быть ото-

брано не менее одной объединенной пробы. 

Очередной номер партии, от которой отбирают объединен-

ную пробу, устанавливается заготовителем на каждом пункте 

приемки и оформляется документом. 

При поступлении очередной партии сахарной свеклы в авто-

самосвале с вогнутым дном кузова объединенную пробу отбирают 

из последующей транспортной единицы с плоским дном кузова. 

В случае, если очередная партия свеклы, поступившая для 

отбора объединенной пробы, отнесена к некондиционной, то 

для определения сахаристости пробу необходимо отбирать от 

следующей партии кондиционной свеклы. 

Пробы отбирают механизированным или при отсутствии 

механизированной линии - ручным способом. 

 

М е х а н и з р о в а н н ы й  с п о с о б  

См. ранее. 

Объединенная проба должна быть массой не менее 12 кг. 

 

Р у ч н о й с п о с о б 

Из транспортной единицы после открытия заднего борта по 

средней линии насыпи (сверху вниз) из трех слоев отбирают 

примерно равные по массе точечные пробы в следующем по-

рядке: из верхнего и среднего - бурачными вилами, из нижнего - 

совковой лопатой по ГОСТ 3620-76. 

Точечные пробы соединяют и получают объединенную 

пробу массой не менее 12 кг. 

При механизированном и ручном способах отбора проб 

землю и другие примеси, отделенные от свеклы на буртоуклад-

чике, в массу тары (транспортной единицы) не включают. 

 

3. Отбор проб овощей и подготовка их к анализу. 

Товарные овощи принимают партиями. Партией считают 

любое количество овощей одного ботанического сорта и класса, 
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упакованное в тару одного вида и типоразмера, поступившее в 

одном транспортном средстве и оформленное одним докумен-

том, удостоверяющим его качество, с указанием:  

 номера документа и даты его выдачи  

 наименование и адреса отправителя  

 наименования и адреса получателя  

 наименование продукции  

 класса  

 ботанического сорта  

 количества упаковочных единиц  

 массы брутто и нетто (кг)  

 даты фасования, упаковывания и отгрузки  

 номера транспортного средства  

 данных об использованных пестицидах и даты последней 

обработки каждым пестицидом  

 обозначения соответствующего стандарта 

Для проверки качества томатов, правильности упаковыва-

ния и маркировки, а также массы нетто упаковочной единицы 

на соответствие требованиям соответствующего стандарта от 

партии основных овощей (томаты, огурцы, свекла столовая, 

морковь столовая, капуста белокочанная) из разных мест отби-

рают выборку, объем которой указан в таблице 1. 

 

1. Объем партии и выборки товарных овощей и картофеля 
 

Объем партии, количество 

упаковочных единиц, шт. 

Объем выборки, количество отбираемых  

упаковочных единиц, шт. 

До 500 включ. 15 

500-1000 20 

1000-5000 25 

5000-10000 30 

более 10000 

30 и дополнительно на каждые 500 полных и 

неполных упаковочных единиц по одной упако-

вочной единице 

Примечание - При объеме партии менее 15 упаковочных единиц в вы-

борку отбирают все упаковочные единицы 
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Проверяют 100% продукции, содержащейся в выборке, 

отобранной в соответствии с таблицей. Результаты проверки 

распространяют на всю партию. После проверки упаковочные 

единицы присоединяют к партии овощей. Качество овощей в 

поврежденных упаковочных единицах проверяют отдельно и 

результаты распространяют только на овощи, находящиеся в 

этих упаковочных единицах.  
 

4. Отбор проб картофеля и подготовка их к анализу. 

При заготовках картофель принимают партиями. Партия – 

любое количество картофеля одного сортотипа, упакованное в 

тару одного вида и типоразмера или неупакованное, находящее-

ся не более чем в трех автомобилях или тракторных тележках, в 

одном вагоне, барже, секции, закроме, траншее или хранилище 

и сопровождаемое одним документом о качестве. 

Для проверки качества картофеля из разных слоев насыпи 

(верхнего, среднего и нижнего) через равные расстояния по 

длине и ширине отбирают точечные пробы. От партии массой 

до 10 т включительно отбирают 6 точечных проб, 10-20 т - 15, 

21-40 т - 21, 41-70 т -24, 71-150 т - 30 проб. От партии массой 

свыше 150 т на каждые последующие полные или неполные 50 т 

дополнительно отбирают 6 точечных проб. 

От партии картофеля, упакованного в мешки или ящики, 

отбирают выборку (единицы): 20 упаковочных единиц (включи-

тельно) - 3; 21-50-6; 51-100 - 9; 101-150 - 12. Если упаковочных 

единиц свыше 150, то на каждые последующие полные или не-

полные 50 упаковочных единиц отбирают по одной единице. 

Отбор проб проводят при погрузке или выгрузке из автомо-

билей. При закладке картофеля в бурты точечные пробы отби-

рают в семи местах образовавшейся насыпи: одну - в центре 

верхней части бурта, две - в нижней части переднего откоса и 

две - в средней части правого и левого откосов бурта. 

Масса каждой точечной пробы не менее 3 кг. Число точеч-

ных проб должно соответствовать количеству отобранных в вы-

борку мешков и ящиков или утроенному количеству ящичных 

поддонов. Все точечные пробы соединяют в объединенную и 

определяют ее массу. 
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У товарного картофеля приемка ведется аналогично товар-

ным овощам. 

5. Условия приемки льнопродукции. 

Льносолому и льнотресту принимают партиями. Партией 

считают любое количество соломы или тресты одного сорта, 

выращенного в одинаковых условиях, предназначенное к одно-

временной приемке и оформленное одним сопроводительным 

документом. Для определения номера, влажности, засоренности 

от партии массой до 5 т отбирают одну пробу, состоящую из 

десяти снопов или одного рулона, от партии массой 5 т и более - 

две пробы. Иногда пробы отбирают в поле перед формировани-

ем снопов или рулонов. 

Между отбором проб и сдачей продукции на льнозавод 

должно пройти не более 5 суток устойчивой сухой погоды. При 

выпадении осадков в этот период пробы в поле отбирают по-

вторно. Площадь поля разбивают на участки не более 15 га. За-

тем представители льнозавода и хозяйства проходят по диагона-

ли участка и в десяти равно удаленных друг от друга точках из 

ленты, шатра или конуса отбирают две порции льносоломы или 

льнотресты массой по 1,5...2 кг. Каждую порцию связывают в 

сноп. Из снопов, собранных во всех точках отбора, формируют 

две пробы - по десять снопов. Если льносолома или льнотреста в 

пробах (снопах или рулонах) по внешнему виду неоднородная 

по качеству, то число проб увеличивают в два раза. 

При разногласиях в оценке качества сырья проводят по-

вторное определение в присутствии сдатчика. При несогласии с 

результатами повторного испытания делают контрольное опре-

деление по вновь отобранной пробе. За окончательный резуль-

тат повторного определения принимают средние арифметиче-

ские показатели. Результат контрольного определения прини-

мают за окончательный и распространяют на всю партию. 

Зачетную массу льносоломы и льнотресты рассчитывают, 

исходя из фактической массы и фактической влажности и засо-

ренности. Если влажность льносоломы и льнотресты выше или 

ниже 19 %, то проводят пересчет массы (кг) партии к нормиро-

ванной влажности: 
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mф – масса партии при фактической влажности, кг; 

19 – базисная влажность льнопродукции, %; 

Wф – фактическая влажность тресты, %. 

При засоренности от 5 до 10% зачетная масса, кг, при ба-

зисной влажности и засоренности рассчитывается по формуле: 
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




фн

сn

Сm
m , где 

 

mн – масса партии при базисной влажности и фактической 

засоренности, кг; 

Сф – фактическое содержание сора, %; 

5 – базисная засоренность, %. 
 

 

ЛАБОРАТОРНАЯ РАБОТА №2 

 

ОПРЕДЕЛЕНИЕ КАЧЕСТВА КОРНЕПЛОДОВ 

САХАРНОЙ СВЕКЛЫ 

 

Корнеплоды сахарной свеклы по качеству должны соответ-

ствовать требованиям, указанным в таблице 2. 

 

2. Требования к качеству корнеплодов сахарной свеклы 
 

Наименование показателя Норма 

Физическое состояние Не потерявшее 

тургора 

Цветушные корнеплоды, %, не более:   

для Брянской области 1.0 

Подвяленные корнеплоды, %, не более 5.0 

Корнеплоды с сильными механическими повреждениями, 

%, не более 

12.0 

Зеленая масса, %, не более 3.0 

Мумифицированные корнеплоды Не допускаются 

Подмороженные корнеплоды со стекловидными отслаи-

вающимися или почерневшими тканями 

То же 

Загнившие корнеплоды То же 

П р и м е ч а н и е: 
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Сахарную свеклу, содержащую цветушные, подвяленные и 

с сильными механическими повреждениями корнеплоды более 

норм, указанных в таблице, а также свеклу подмороженную, но 

не почерневшую относят к некондиционной.  

Базисная сахаристость свеклы по регионам устанавливается 

Министерством сельского хозяйства и Министерством пищевой 

промышленности по согласованию с советами министров свек-

лосеющих регионов на срок действия пятилетних планов. 

Определение содержания зеленой массы, а также цветуш-

ных, подвяленных, с сильными механическими повреждения-

ми (только в пробе, отобранной ручным способом), мумифи-

цированных, подмороженных и загнивших корнеплодов. 

Для определения содержания зеленой массы пробу очища-

ют от минеральных и органических примесей и взвешивают с 

погрешностью не более 10 г. Зеленую массу (зеленые листья, 

черешки листьев, ростки и сорные растения) выделяют из пробы 

и взвешивают с погрешностью не более 10 г. 

Для определения содержания корнеплодов по показателям ка-

чества пробу очищают от минеральных, органических примесей, а 

также зеленой массы и взвешивают с погрешностью не более 10 г. 

Из очищенной пробы выбирают, взвешивают с погрешно-

стью не более 10 г и возвращают в пробу в следующей последо-

вательности: 

корнеплоды с сильными механическими повреждениями 

(со сколами, срезами, обрывами, раздавленные, поврежденные 

животными, сельскохозяйственными вредителями и грызунами 

на 1/3 и более корнеплода); 

цветушные корнеплоды; 

подвяленные корнеплоды (с пониженным тургором, с 

нарушением естественной твердости, с изгибанием хвостов без 

отламывания); 

мумифицированные корнеплоды (вялые, без восстановления 

тургора); 

подмороженные корнеплоды со стекловидными отслаива-

ющимися, а также почерневшими тканями; 

загнившие корнеплоды, у которых под влиянием поражения 

грибами и бактериями отдельные места или вся масса потемне-

ли и потеряли структуру. 
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Содержание корнеплодов отдельно по показателям качества, 

а также зеленой массы (С) в процентах вычисляют по формуле 

 

2

1

m

100m
С


  

 

где m1 - масса цветушных, подвяленных, мумифицирован-

ных, подмороженных, загнивших или с механическими повре-

ждениями очищенных корнеплодов в отдельности, а также зе-

леной массы, г; 

m2 - масса пробы, очищенной от минеральных и органиче-

ских примесей, при определении содержания зеленой массы или 

масса пробы, очищенной от всех примесей, при определении 

содержания корнеплодов по отдельным показателям качества. 

Вычисления производят до сотых долей процента с после-

дующим округлением результата до десятых долей процента. 

Определение общей загрязненности 

Общую загрязненность (минеральные примеси - земля, камни; 

органические примеси - сухие листья, боковые корешки, хвостики 

диаметром менее 1 см; зеленая масса - зеленые листья, черешки 

листьев, ростки и сорные растения) определяют в механизирован-

ных, автоматизированных и немеханизированных лабораториях. 

В механизированных и автоматизированных лабораториях 

анализируют пробы, отобранные пробоотборником. 

Пробу взвешивают с погрешностью не более 100 г и опре-

деляют ее массу до отмывки. Затем в зависимости от степени 

загрязнения корнеплодов отмывают в свекломойке барабанного 

типа - от 1,5 до 3,0 мин, вертикального типа - от 1,0 до 2,0 мин. 

После мойки корнеплоды помещают на перфорированный 

стол с отверстиями диаметром 3 мм или транспортер, где до-

очищают их вручную, обрезая металлическим ножом хвостики и 

боковые корешки диаметром менее 1 см и отделяя деревянным 

ножом или неметаллическими щетками оставшиеся органиче-

ские и минеральные примеси. 

Чистые корнеплоды и весь бой корнеплодов взвешивают с 

погрешностью не более 10 г и определяют массу пробы корне-

плодов после их отмывки. 
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Для контроля за правильностью работы свекломойки под 

сливной кран устанавливают сито с отверстиями диаметром 5 мм. 

Если на сите обнаружены кусочки свеклы размером более 5 

мм по толщине, их возвращают в отмытую пробу, а свекломой-

ку останавливают для устранения неисправностей. 

В немеханизированных лабораториях анализируют пробы, 

отобранные пробоотборником или вручную. 

Пробу взвешивают с погрешностью не более 10 г в сухом та-

рированном тазу (взвешенном с погрешностью не более 10 г) и 

вычисляют массу корнеплодов до их очистки. Затем корнеплоды 

очищают от земли, обрезают металлическим ножом боковые ко-

решки и хвостики диаметром менее 1 см, черешки листьев, ростки 

и выбирают ботву, сорняки, а также другие органические и мине-

ральные примеси. Прилипшую к корнеплодам землю отделяют 

деревянными ножами и неметаллическими щетками. 

Чистые корнеплоды и весь бой корнеплодов взвешивают с 

погрешностью не более 10 г в том же тазу (чистом) и определя-

ют массу пробы после очистки. 

Общую загрязненность (Зоб) в процентах вычисляют по формуле 

 

1

21

m

100)mm(
Зоб


  

 

где m1 - масса пробы до очистки или отмывки корнеплодов, г; 

m2 - масса пробы после очистки или отмывки корнеплодов, г. 

Вычисления производят до сотых долей процента с после-

дующим округлением результата до десятых долей процента. 

Среднесуточным показателем общей загрязненности по хо-

зяйству является среднее арифметическое значение результатов 

анализов всех проб, отобранных в течение суток от механизиро-

ванных звеньев и остальных подразделений хозяйства в целом. 

При определении общей загрязненности корнеплодов с помо-

щью линии, оборудованной весами "нетто" с дуговой шкалой, вычис-

ления производят с погрешностью не более одного деления шкалы. 

Определение сахаристости на механизированных и ав-

томатизированных линиях 
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Определение производят в соответствии с инструкцией по 

эксплуатации; поверку работы линии осуществляют в соответ-

ствии с действующей нормативной документацией. 

Контроль точности работы линии в целом проводят мето-

дом сравнения сахаристости пяти проб, определенной на линии, 

и сахаристости этих же проб, определенной методом холодного 

водного дигенерирования в лаборатории. 

Контрольные проверки точности работы линии проводят не 

реже одного раза в 5 дней. 

Абсолютная погрешность определения сахаристости на ли-

нии не должна превышать ± 0,2 %. 

В большинстве случаев сахаристость свеклы определяется в 

лабораториях с помощью поляриметров методом холодной вод-

ной дигестии. 

Для определения сахаристости необходимо иметь: поляри-

метр, весы типа ВЛТК-500, автоматический дозатор или автомати-

ческие пипетки на 178,89 или 44,5 мл, стаканы на 250-300 мл, во-

ронки пластмассовые, фильтры тонкие диаметром 15-18 см, пипет-

ка градуированная или дозатор на 1 мл, уксуснокислый свинец. 

Для приготовления маточного раствора уксуснокислого 

свинца 300 г уксусного свинца и 100 г окиси свинца (свинцовый 

глет) растирают в ступке до образования однородной массы. 

Пересыпают в коническую колбу емкостью 1 л, добавив 50 мл 

дистиллированной воды, и ставят на 4 часа на водную баню, 

помешивая через каждые 15 мин. Содержимое колбы доводят 

дистиллированной водой до 1 л и отстаивают в течение суток. 

Анализируемые корнеплоды измельчают так, чтобы в мезге 

были представлены все части растения, пропорционально их 

массе. На весах с точностью до 0,01 г отвешивают в трехкрат-

ной повторности навеску массой 26 г и приливают 178,2 мл во-

ды, в которую заранее добавлено 5 мл 10%-ного раствора уксус-

нокислого свинца для связывания растворенных в соке "несаха-

ров". В зависимости от емкости поляриметрической трубки 

навеска может весить 13 или 6,5 г. В этих случаях растворы ук-

суснокислого свинца добавляют соответственно 89 и 44,5 мл. 

Содержимое стаканчика тщательно перемешивают стек-

лянной палочкой и дают отстояться в течение 15 минут, пере-

мешивая не менее 3 раз в течение этого времени. 
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После взбалтывания фильтруют. Отфильтрованным раство-

ром наполняют трубку поляриметра и проводят отсчет процен-

тов сахара по шкале до 0,01% (прил. 3). 

Проточную поляриметрическую кювету (поляриметриче-

скую трубку) заполняют раствором через воронку, избегая по-

падания воздушных пузырьков. Поляриметрические трубки 

промывают 2-3 раза анализируемым раствором. 

Определение доброкачественности сока и технического до-

стоинства 
Имея данные о содержании в корнеплоде сахара и сухих 

водорастворимых веществ, можно определить доброкачествен-
ность (чистоту) сока и показатель технического достоинства. 

Доброкачественность сока является важным показателем 
качества сахарной свеклы, ее технологических свойств и опре-
деляет собой отношение процентного содержания сахара к со-
держанию всего сухого вещества в соке. 

Определяется доброкачественность по формуле 
 

В

Дг100
ДК


 , 

 

где ДК - доброкачественность сока (клеточного),  

Дг - содержание сахара, %;  

В - содержание сухих веществ в соке (по рефрактометру), %. 

Доброкачественность сока показывает, сколько частей сахара 

содержится в 100 частях растворенного в соке сухого вещества. 

Кроме сахара, сухое вещество свеклы содержит ряд веществ, соби-

рательно называемых "несахаром". Последний определяется по 

разности между сухим веществом сока и сахаристости. Чем боль-

ше содержание "несахара" в соке, тем ниже его доброкачествен-

ность и хуже технологические свойства. Особенно неблагоприятны 

в составе "несахара" небелковый азот, ряд неорганических солей 

(зола), инвертный сахар и растворимые пектиновые вещества, пре-

пятствующие выделению кристаллического сахара. 

Доброкачественность клеточного (отжатого) сока с нор-

мальными технологическими качествами должна быть не ниже 

86-88%, а очищенного (пропущенного через известь и углекис-

лоту) - 92-93%. При снижении чистоты сока на 1% выход кри-

сталлического сахара уменьшается на 0,2%. 
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По показателю технологического достоинства судят о веро-

ятном выходе кристаллического сахара на заводе, при данной 

доброкачественности сока и сахаристости. 

Технологическое достоинство можно определить по формуле 

 

100

ДКДг
ТД


 , 

 

где ТД - технологическое достоинство, %;  

Дг - сахаристость, %;  

ДК - доброкачественность сока. 

По разности между содержанием сахара и технологическо-

го достоинства можно определить потери сахара в производстве. 

Определение тургорного состояния корнеплодов (по В. 

Н. Шевченко). Корнеплоды (15...20) вручную без мойки очища-

ют от ботвы, черешков, корешков, хвостиков и земли. Каждый 

корнеплод разрезают на четыре равные части и из одной четвер-

ти острым ножом вырезают по всей длине пластинку толщиной 

не более 5 мм. Ее взвешивают на технических весах с точностью 

до 0,1 г. Затем помещают в сосуд диаметром 25...30 см, залива-

ют холодной водой (2...3 л) и оставляют на 2 ч. Далее пластинку 

вынимают из воды, легким прикосновением полотенца или 

фильтровальной бумаги снимают с нее поверхностную воду и 

немедленно взвешивают. 

Массу пластинки после выдерживания в воде условно при-

нимают за массу свеклы с полностью восстановленным турго-

ром. Разница в массе до и после замачивания, отнесенная к мас-

се после замачивания, дает степень подвяленности в процентах. 

К категории свежих с нормальным тургором относят корнепло-

ды с потерей влаги до 5 %, к подвяленным - 6...15, к вялым - с 

потерей влаги свыше 15 %. 

 
 

ЛАБОРАТОРНАЯ РАБОТА №3 

 

ОЦЕНКА КАЧЕСТВА КАРТОФЕЛЯ 
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Качество картофеля определяется рядом стандартов в зависи-

мости от цели применения: «Картофель свежий для переработки. 

Технические условия», «Картофель свежий продовольственный 

заготовляемый и поставляемый. Технические условия», «Карто-

фель свежий продовольственный, реализуемый в розничной торго-

вой сети. Технические условия», «Картофель свежий для перера-

ботки на продукты питания».  

Картофель в зависимости от срока заготовки и отгрузки под-

разделяется на ранний (картофель урожая текущего года, кото-

рый заготовляют и отгружают до 1 сентября) и поздний (с 1 сен-

тября). В зависимости от пищевой ценности выделяют высоко-

ценные сорта позднего картофеля. Поздний картофель высоко-

ценных сортов должен быть одного ботанического сорта. У то-

варного картофеля высокоценные сорта по новым стандартам 

называют экстра. Сортовая чистота должна быть не менее 90%. 

 

1. Картофель заготовляемый и поставляемый. 

Картофель должен соответствовать требованиям и нормам, 

указанным в таблице 3. 
 

3. Требования к заготовляемому и поставляемому картофелю 
 

Показатель 

Характеристика и нормы для картофеля 

раннего позднего 
позднего высо-
коценных сор-

тов 

Внешний вид 
Клубни целые, сухие, незагрязненные, здоровые, 

непроросшие, неувядшие, однородные (для раннего 
и позднего – или разнородные) по форме и окраске 

Запах и вкус 
 Зрелые с плотной консистенцией 

Свойственные данному сорту без посторонних 
запахов и вкусов 

Размер клубней по 
наибольшему попереч-
ному диаметру, мм, не 
менее 
округло-овальной фор-
мы 
удлиненной формы 

 
 
 

30 
 

25 

 
 
 

45 
 

30 

Продолжение таблицы 3 
Содержание клубней ниже 
норм предыдущего пункта: 
для округло-овальной 

5,0 
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формы до 10 мм включи-
тельно, %, не более 
для удлиненной формы до 
20 мм включительно, %, не 
более 

Содержание клубней с 
израстаниями, наростами, 
позеленевших на площади 
более 2 см2, но не более ¼ 
поверхности клубня, %, не 
более 
Содержание клубней, по-
зеленевших на поверхно-
сти более 1/4 

 
 

2,0 
 
 
 
 

не допускается 

Содержание увядших 
клубней 

Не допускается 

Содержание клубней с 
порезами, вырывами, тре-
щинами, вмятинами, глу-
биной более 5 мм и длиной 
более 10 мм, %, не более 

5,0 

Содержание раздавленных 
клубней, половинок и ча-
стей клубней 

Не допускается 

Содержание клубней по-
врежденных вредителями, 
%, не более 
проволочником, при нали-
чии более 1 хода 
грызунами 

 
 
 

5,0 
 

не допускается 

Содержание клубней, по-
раженных болезнями, %, 
не более: 
железистой пятнистостью 
паршой или ооспорозом 
при пораженности более ¼ 
поверхности клубня 

 
 
 

Не допускается 
Не допускается 

 
 
 

2,0 
2,0 

 
 
 

Не допускается 
1,0 

Содержание клубней под-
мороженных, запаренных, 
с признаками «удушья» 

Не допускается 

Наличие земли, прилипшей 
к клубням, %, не более 

1,0 

Наличие органической и 
минеральной примеси 

Не допускается 

 

Клубнями удлиненной формы считают клубни, у которых 

длина превышает ширину в 1,5 и более раза. 

Для определения свободной земли и примесей объединен-

ную пробу взвешивают, клубни перекладывают на чистую пло-

щадку или брезент. Оставшиеся свободную землю и примеси 
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собирают отдельно и взвешивают. За результат определения 

принимают содержание свободной земли и примесей, вычис-

ленное в процентах от массы объединенной пробы. 

Выявляя количество земли, прилипшей к клубням из раз-

ных мест объединенной пробы, из которой выделены свободная 

земля и примеси, отбирают клубни (не менее 5 кг), помещают 

их в бак с водой и отмывают. Допустимо удалять прилипшую 

землю вручную ветошью. Для стока воды чистые клубни на 2...3 

мин выкладывают на противень с сетчатым дном и взвешивают. 

Для вычисления массы чистых клубней из определенной массы 

отмытого картофеля вычитают массу оставшейся на поверхно-

сти воды, условно принятую за 1 % массы отмытого картофеля. 

Из массы клубней с землей, взятых для анализа, вычитают массу 

чистых и получают массу прилипшей земли. За результат опре-

деления принимают содержание земли, прилипшей к картофе-

лю, вычисленное в процентах от отобранной массы. 

Наличие земли и примесей, оставшихся в транспортном сред-

стве или хранилище после выгрузки упакованного картофеля, 

устанавливают следующим образом. Землю и примеси собирают 

отдельно и взвешивают. За результат определения принимают со-

держание земли и примесей, вычисленное от массы всей партии. 

За результат выявления наличия земли и примесей прини-

мают сумму всех полученных результатов. Его указывают от-

дельно от результатов определения качества, т. е. сверх 100 % за 

вычетом норм земли (1 %), допустимых соответствующими 

стандартами. 

Размер клубней устанавливают следующим способом. Кар-

тофель объединенной пробы, отмытый или очищенный от земли 

и примесей, взвешивают, осматривают, измеряют наибольший 

поперечный диаметр с погрешностью ± 1 мм и сортируют на 

фракции: клубни, соответствующие установленным стандарта-

ми нормам; соответствующие допускаемым стандартами нор-

мам (мелкие); клубни, не соответствующие установленным и 

допускаемым стандартами нормам. Клубни каждой фракции 

взвешивают отдельно и вычисляют наличие их в процентах от 

массы анализируемой пробы до второго десятичного знака с по-

следующим округлением до первого десятичного знака. 
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Внешний вид картофеля определяют следующим образом. 

Клубни, соответствующие по размеру установленным и допус-

каемым нормам, осматривают и распределяют на экземпляры 

без каких-либо повреждений и болезней или с повреждениями и 

болезнями (по каждому их виду отдельно). 

Клубни с израстанием, наростами, позеленевшие, с легкой 

морщинистостью, увядшие, с повреждениями механическими и 

сельскохозяйственными вредителями, пораженные болезнями 

определяют внешним осмотром поверхности. Клубни со скрыты-

ми формами болезней (фитофтороз, железистая пятнистость) - 

осмотром мякоти на продольном разрезе. Для этого разрезают 50 

клубней объединенной пробы и осматривают мякоть на разрезе. 

При обнаружении хотя бы одной из указанных болезней допол-

нительно разрезают не менее 10 % клубней объединенной пробы. 

При наличии на клубне нескольких видов болезней или повре-

ждений учитывают одно наиболее существенное.  

Глубину механических повреждений измеряют линейкой в 

центре повреждения на поперечном разрезе. Иногда их устанавли-

вают последовательным срезанием мякоти в местах повреждения. 

Клубни с каждым видом повреждения или болезни взвешива-

ют отдельно. За результат определения принимают количество 

клубней с каждым видом повреждения или болезни, вычисленное 

в процентах от массы анализируемой пробы до второго десятично-

го знака с последующим округлением до первого десятичного зна-

ка. Остаточное количество пестицидов и наличие нитратов выяв-

ляют утвержденными методами. 

При разногласиях по результатам первой проверки карто-

фель отбирают повторно (четыре точечные пробы от партии) и 

составляют вторую пробу. За окончательный результат прини-

мают среднее арифметическое двух определений. Весь карто-

фель, отобранный для составления объединенной пробы (за ис-

ключением разрезанных, загнивших, гнилых, раздавленных 

клубней, земли и примеси), после анализа присоединяют к 

остальной партии. 

В здоровом картофеле крахмал определяют с помощью ве-

сов Парова, в подмороженном, загнившем или гнилом – фото-

электроколометрическим антроновым методом или поляримет-

рическим методом Эверса. 
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Транспортируют картофель всеми видами транспорта в соот-

ветствии с правилами перевозок скоропортящихся грузов, дей-

ствующими на данном виде транспорта. В транспортном средстве 

размещают только одну партию картофеля. При водных перевоз-

ках допускают раздельное размещение нескольких партий в од-

ном транспортном средстве. Во время массовых заготовок позд-

ний картофель разрешают транспортировать навалом. 

 

2. Картофель для переработки и для переработки на 

продукты питания. 

У картофеля для переработки и для переработки на продук-

ты питания помимо вышеназванных показателей нормируется 

содержание крахмала. 

Сущность метода определения крахмала на весах Парова 

заключается в определении содержания крахмала в чистых, от-

мытых от земли клубнях картофеля с помощью весов Парова 

путем взвешивания пробы в воздухе и воде. 

Из разных мест объединенной пробы отбирают 5 кг чистых 

обсушенных клубней или 5,05 кг чистых необсушенных клуб-

ней. Допускается использовать отмытый картофель после опре-

деления прилипшей к клубням земли. Картофель помещают в 

верхнюю корзину и весы уравновешивают, при необходимости 

один клубень разрезают. После уравновешивания весов с карто-

фелем при закрытом коромысле весов картофель пересыпают в 

нижнюю корзину, которую затем опускают в бочок с водой так, 

чтобы вытесненная вода стекала ровной струей. После того, как 

вода стечет, весы уравновешивают и определяют содержание 

крахмала в процентах по шкале весов. При каждом определении 

измеряют температуру воды в бачке. Если она отличается от 

17,5ºС (температура калибровки шкалы весов), то в показания 

крахмала вносят поправку (прил. 4). 

Сущность метода определения крахмала в подмороженном, 

загнившем или гнилом картофеле фотоэлектроколориметриче-

ским антроновым методом заключается в гидролизе крахмала 

разбавленной серной кислотой до глюкозы и фотоэлектроколо-

риметрическом определении интенсивности окраски раствора 

голубовато-зеленого комплексного соединения антрона с глю-

козой с последующим количественным пересчетом на крахмал. 
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Сущность метода Эверса заключается в гидролизе крахмала, 

разбавленного соляной кислотой, поляризации продуктов гидро-

лиза с последующим количественным пересчетом на крахмал. 

 

4. Требования к качеству картофеля для переработки  

на продукты питания 

 

Наименование показателя Характеристика и норма 

1. Внешний вид Клубни целые, сухие, незагрязненные, непро-

росшие, непозеленевшие, без наростов, трещин, 

неувядшие, однородные по форме и окраске 

кожуры. Для позднего картофеля — зрелые, с 

плотной, кожурой 

2. Форма Округлая, округло-овальная, удлиненная. 

3. Цвет мякоти От белого до желтого 

4. Запах  Свойственный картофелю, без постороннего 

запаха • 

5. Размер клубней по 

наибольшему поперечному 

диаметру, мм, не менее: 

  

для позднего картофеля 50,0 

для раннего картофеля 30,0 

6. Содержание клубней раз-

мером на 5 мм менее уста-

новленных в подпункте 5 

норм, % от массы, не более : 

10,0  

7. Базисная массовая доля 

крахмала для позднего кар-

тофеля, % (кроме картофеля, 

предназначенного для кон-

сервирования) не менее: . для 

Брянской области 

15,0 

Массовая доля крахмала для 

раннего картофеля 

Не нормируется 

8. Массовая доля крахмала 

для картофеля, предназна-

ченного для консервирова-

ния, %, не более 

14,0 

 

 
Продолжение таблицы 4 

9. Содержание клубней с 2,0 
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механическими повреждени-

ями глубиной более 3 мм и 

длиной более 10 мм (порезы, 

вырывы, трещины, вмятины), 

% °т массы, не более 

10. Содержание раздавлен-

ных клубней, половинок и 

частей клубней 

Не допускается 

11. Содержание клубней, 

пораженных болезнями, % от 

массы; не более: железистой 

пятнистостью (ржавостью) 

То же 

паршой или ооспорозом при 

поражении свыше 1/4 по-

верхности клубня 

5,0 

мокрой, сухой, пуговичной, 

кольцевой гнилью и фи-

тофторой 

Не допускается 

12. Содержание клубней, 

поврежденных сельскохозяй-

ственными вредителями, % 

от массы, не более 

2.0 

в том числе грызунами Не допускается 

13. Содержание клубней 

подмороженных, запаренных 

с признаками *удушья>, по-

зеленевших 

Не допускается 

14. Наличие земли, прилип-

шей к клубням, % от массы, 

не более 

1,0 

15. Наличие органических и 

минеральных примесей (со-

лома, ботва, камни, маточные 

клубни и др.) 

Не допускается 

 

3. Клубневой анализ картофеля 

Клубневой анализ картофеля применяется для семенного 

картофеля. Для отбора точечных проб клубни семенного карто-

феля высыпают на чистую площадку или брезент и отбирают 

точечные пробы по всей длине, ширине и высоте насыпи из раз-

ных мест насыпи и слоев, не допуская потери земли и примесей. 
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Если масса партии до 15 т, отбирают 10 точечных проб, 

свыше 15-30 – 15, свыше 30 и более - + 2 точечных пробы от 

каждых последующих полных или неполных 10 т. 

В каждой точечной пробе должно быть не менее 30 клуб-

ней, в объединенной – не менее 300 клубней. От партий до 1 т в 

объединенной может быть не менее 200 клубней. 

Наличие земли и примесей определяют также как у товар-

ного картофеля. 

Размер клубней определяют штангенциркулем. 

Для определения размера клубни также пропускают через 

квадратные калибры с размером отверстий в мм: 28 и 55  - для 

сортов с удлиненной формой клубней и 30 и 60  для сортов с 

округло-овальной формой. Клубни, которые прошли через 28 и 

30 мм и не прошли через 55 и 60 мм подсчитывают и выражают 

их содержание к числу клубней в объединенной пробе. 

В объединенной пробе после отделения земли и примесей 

по внешним признакам выделяют клубни с признаками удушья, 

задохшиеся, подмороженные, с ожогами, уродливые, с израста-

ниями и легко обламывающимися наростами, больные, повре-

жденные вредителями, грызунами, механически. 

Глубину механических повреждений и повреждений вреди-

телями и грызунами определяют последовательным срезанием 

поврежденной мякоти клубня картофельным ножом, обеспечи-

вающим срез мякоти высотой 1,5 мм. Длину мех. повреждений 

измеряют линейкой. Клубни считаются поврежденными, если 

глубина повреждения не срезается тремя последовательными 

срезами ножа. Площади определяются визуально. 

Для определения скрытых болезней (скрытых болезней 

(кольцевая и бурая бактериальная гнили, черная ножка, стеблевая 

нематода, фитофтороз, железистая пятнистость, потемнение мя-

коти) и клубней других ботанических сортов из объединенной 

пробы без выбора отбирают не менее 200 клубней и разрезают их. 

На одном клубне учитывают только один вид поражения или 

повреждения в зависимости от его вредоносности. Ряд степени 

вредоносности: мокрая гниль, кольцевая гниль, бурая бактери-

альная гниль, черная ножка, стеблевая нематода, фомоз, фузари-

оз, ризоктониоз, парши обыкновенная, серебристая, порошистая, 

механические повреждения, повреждения вредителями и т.д. 
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ЛАБОРАТОРНАЯ РАБОТА №4 

 

ОПРЕДЕЛЕНИЕ КАЧЕСТВА ЛЬНОПРОДУКЦИИ 

 
Влажность льнопродукции определяют с помощью влаго-

меров либо сушильного устройства, установки, сушильного шка-
фа. Смотрят, чтобы не было нетипичных пучков стеблей: случай-
но попавшихся, мокрых от росы и осадков, из верхнего слоя сно-
пов. Общая масса пучков 180-200 г. Пучки объединяют в общую 
горсть, освобождают ее от сора и путаницы, разрезают на отрезки 
длиной 19±0,3 см от корневой шейки до метелки, перемешивают 
и выделяют 2 навески массой 50±0,1 г. 

Засоренность выявляют органолептически. Если по ре-
зультатам органолептического анализа она превышает 5 %, то 
проводят лабораторное определение. Дополнительно определя-
ют содержание земли и камней (при разногласиях проводят ла-
бораторное определение). 

При лабораторном определении отобранные горсти льносо-
ломы или льнотресты взвешивают, затем из них вручную выде-
ляют сорняки, посторонние примеси, семенные коробочки и 
вновь взвешивают. Засоренность (%) вычисляют по формуле: 

 

100
2

32 



m

mm
Х , где 

 
m2 и m3 — масса десяти горстей соответственно до и после уда-

ления семенных коробочек, сорняков и посторонних примесей, г. 
Для определения содержания земли и камней рулон взве-

шивают, затем разматывают над пленкой или брезентом и взве-
шивают выделенные землю и камни с погрешностью не более 
0,1 кг. Содержание (%) земли и камней 

 
Х1 = (m5/m4)100, 

 
где m5  — масса земли и камней, кг; m4  — масса сырья в 

рулоне с фактической влажностью, кг. 
Суммарная засоренность (%) льнотресты или льносоломы в 

рулонах вычисляется сложением Х и Х1. 
Растянутость снопов или ленты в рулоне определяют ор-
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ганолептически. Если по результатам органолептического ана-
лиза данный показатель составляет более 1,3, то проводят лабо-
раторное определение на длинномерах. 

Растянутость снопов вычисляют делением сноповой длины 
на горстевую длину. Растянутость ленты в рулоне - делением 
горстей без выравнивания стеблей на горстевую длину (после 
выравнивания стеблей).  

Отделяемость определяют органолептически. Если дан-
ный показатель менее 4,1, то проводят лабораторное определе-
ние при влажности льнотресты 16...20 %. При влажности более 
20 % пробу подсушивают 1...2 мин на электрокалорифере. 

От каждой из десяти горстей отбирают без выбора по 40 
стеблей. Их раскладывают на четыре пучка (по 100 шт. в каж-
дом). В первых двух пучках стебли выравнивают так, чтобы 
совпадали середины, в третьем - вершины, в четвертом - комли. 
После этого каждый пучок связывают посредине. 

Затем из каждого пучка вырезают участок длиной 10 см, В 
первом пучке отступают от середины стеблей к. комлю на 9,5 см и 
к вершине на 0,5 см. Во втором - от середины стеблей к вершине 
на 9,5 см и к комлю на 0,5 см. Оставшиеся пучки вторично связы-
вают, отступив от середины на 20 см в сторону вершины (в треть-
ем) и в сторону комля (в четвертом). От связанного места выреза-
ют участки так, чтобы один конец находился от места связки в сто-
рону вершины на расстоянии 0,5 см (в третьем пучке) или комля (в 
четвертом), другой конец - в сторону середины на 9,5 см. 

Вырезанные из пучков участки развязывают и отдельно 
укладывают на специальный прибор ООВ в один слой. Стебли 
располагают параллельно так, чтобы меньшие по длине концы 
от места связки пучков выступали за край рабочей плоскости 
прибора на 1 см, а бо́льшие касались упора. Затем отрезки за-
крепляют прижимной планкой, опуская и поднимая ее по 5 раз. 

Обработанные отрезки, на концах которых волокно не от-
делилось, удаляют, не учитывая. Отрезки с концами, на которых 
волокно полностью отделилось, принимают за единицу. Отрез-
ки, с концов которых волокно отделилось частично, каждый 
принимают за половину. К последним относят отрезки хотя бы с 
одной полоской волокна, отделившегося по всему участку дли-
ной 1 см. Заусенцы, образующиеся на концах отрезка, в расчет 
не принимают. Отрезки с заусенцами относят к отрезкам с неот-
делившимся волокном. 
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Сумму целых единиц и половин по всем обработанным от-
резкам стеблей делят на 40.  

Льнотресту с отделяемостью 2 и ниже считают соломой. У 
льнотресты нормальной вылежки отделяемость 4,1 и выше. 

По цвету льносолому делят на три группы: I - желтая и 
желто-зеленая; II - зеленая и желто-бурая; III -бурая и темно-
зеленая. Цвет определяют органолептически. Отобранные гор-
сти сличают со стандартными образцами и относят к соответст-
вующей группе. При наличии в одной горсти льносоломы раз-
ных групп цвета органолептически определяют процентное ко-
личество основной группы. При содержании в горсти льносоло-
мы одной группы более 60 % всю горсть относят к этой группе. 
При наличии в горсти льносоломы I или II группы менее 60 % 
всю горсть относят на одну группу ниже основной группы. 

Горсть льносоломы I или II группы, слабо пораженную гриб-
ными болезнями, переводят на одну группу ниже первоначально 
установленной. К слабо пораженной относят горсть, содержащую 
более 50 % стеблей с наличием на продуктивной части одного-
двух незначительных пятен или с пораженной метелкой. При 
большей степени поражения всю горсть относят к III группе. 

Группу цвета льносоломы в пробе определяют по сумме про-
изведений количества горстей одной группы на номер данной 
группы. К I группе пробу относят при сумме произведений по де-
сяти горстям не более 15, ко II – 16-25, к III группе - более 25. 

При определении номера льносоломы по двум или четырем про-
бам, отобранным от одной партии, группу цвета определяют по сред-
ней арифметической сумме произведений всех проб, отобранных от 
данной партии. При наличии в любой пробе I группы одной или более 
горстей льносоломы III группы всю партию относят ко II группе. 

Пригодность льносоломы определяют органолептически. 
Если по результатам органолептического анализа пригодность 
менее 0,60, то после измерения горстевой длины и установления 
группы цвета проводят лабораторное определение на приборе 
для прочесывания. 

Показатель пригодности льносоломы при отборе от партии 
одной пробы вычисляют делением массы десяти горстей после 
прочеса на их массу до прочеса, пересчитанной на нормирован-
ную засоренность. Пригодность вычисляют до третьего деся-
тичного знака с последующим округлением результата до вто-
рого десятичного знака. 



 28 

Пересчет массы до прочеса льносоломы производится по 
формуле: 

 

5100

)10100(1






m
П , где  

 
m1 – первоначальная масса горстей, г 
10 – ограничительная засоренность, % 
5 – нормированная засоренность, %. 
Для определения разрывного усилия льносоломы от каж-

дой горсти стеблей после определения пригодности отбирают 
по одному пучку массой 4...5 г. От середины каждого пучка в 
обе стороны отмеряют расстояние 13,5 ±0,1 см и вырезают по 
одному отрезку длиной 27,0 ± 0,2 см. Из каждого отрезка без 
выбора отбирают по одной навеске массой 1 ± 0,01 г. 

Отрезки стеблей каждой навески выравнивают по длине 
слоем в один стебель и пропускают несколько раз (в зависимо-
сти от типа мялки) через лабораторную мялку. 

На специальном приборе – динамометре – стебли закреп-
ляют и разрывают вращением ручки. На шкале отображается 
крепость соломы.  

Разрывное усилие льносоломы одной пробы определяют 
как среднее арифметическое результатов по десяти навескам, 
при двух или четырех пробах - как среднее арифметическое ре-
зультатов по всем отобранным навескам.  

Массовую долю луба определяют при влажности льносоло-
мы не более 20 %. Льносолому большей влажности подсушивают 
1-2 мин на электрокалорифере. Из разных мест каждой горсти 
после измерения горстевой длины и определения цвета отбирают 
пучок стеблей массой 2,5-3 г. Его освобождают от сорняков и по-
сторонних примесей, разделяют на две примерно равные части и 
формируют две горсти, каждая из которых должна состоять из 
половины всех десяти пучков. Из сформированных горстей выде-
ляют по одной навеске массой 10 ± 0,1 г. 

Навеску слоем в один стебель пропускают через лаборатор-
ную мялку. После трех-четырех пропусков ее встряхивают и 
взвешивают. Если результат второго взвешивания отличается от 
первого более чем на 0,05 г, то навеску снова аналогичным об-
разом пропускают через вальцы, встряхивают и взвешивают. 
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Определение проводят до тех пор, пока результат последнего 
взвешивания навески не станет отличаться от предыдущего ме-
нее чем на 0,05 г. Погрешность взвешиваний не более 0,01 г. 

Массовую долю (%) луба в одной навеске определяют по 
формуле 

 
Мл = (mк/10)100, 

 
где m — масса луба, выделенная из навески; k — коэффи-

циент (при влажности льносоломы 7...10 % k = 1,08); 10 - масса 
навески, г. 

Показатель вычисляют как среднее арифметическое резуль-
татов определений двух навесок, если расхождение между ними 
не превышает 3 %. При превышении данной нормы определение 
повторяют и за окончательный результат принимают среднее 
арифметическое результатов определения четырех навесок.  

Выход длинного трепаного волокна устанавливают обра-
боткой горстей тресты влажностью не более 20 % на мяльно-
трепальном станке СМТ-200М в течение 15 ± 1 с. Если влаж-
ность льнотресты менее 12 %, то массу полученного волокна 
умножают на 1,15, при влажности 13-15 - на 1,05. 

При засоренности тресты более 5 % выход длинного волок-
на вычисляют по формуле 

 
В1 = (m1 х 100)/(mк), 

 
где m1 — масса волокна, г; m — масса десяти горстей 

тресты при фактической засоренности, г; k — коэффициент (при 
засоренности тресты 6, 7, 8, 9 и 10 % k соответственно равен 
0,9895; 0,9798; 0,9684; 0,9579 и 0,9474). 

Цвет волокна устанавливают сличением каждой горсти 
волокна со стандартными образцами. По цвету волокно подраз-
деляют на четыре группы: I - бурое и зеленое с оттенками; II - 
желтое, темно-серое и темно-серое с оттенками; III - серое и се-
рое с оттенками; IV - светло-серое. 

Для вычисления показателей цвета волокна число горстей, 
соответствующих по цвету одному из стандартных образцов 
данной группы, умножают на ее порядковый номер. Сумму 
произведений по десяти горстям делят на десять до первого де-
сятичного знака. 
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При наличии в горсти более пяти волокон другого цвета 
всю горсть оценивают на одну группу ниже основного цвета. 
Горсть волокна, содержащую более пяти волокон с недоработ-
кой, относят к I группе. Недоработанным считают волокно, у 
которого на расстоянии не менее 5 см сплошь или с промежут-
ками 2-3 мм находится скрепленная с ним древесина. Если в 
горсти волокон другого цвета или с недоработкой менее пяти, то 
их не учитывают. 

Диаметр (мм) стеблей выявляют на стеблемере С-2. Из 
оставшейся части каждой горсти после определения массовой 
доли луба без выбора отбирают по десять стеблей. На прибор их 
укладывают в один слой средней частью (вплотную друг к дру-
гу). По сумме десяти замеров, деленной на 100, получают сред-
ний диаметр стеблей.  

Номер льносоломы определяют по сумме показателей ка-
чества, которые вычисляют суммированием показателя каче-
ства, соответствующего определенной массовой доле луба и по-
казателя качества, соответствующего отношению горстевой 
длины к диаметру стеблей (прил. 6-9). 

Номер тресты зависит от числа проценто-номеров с поправ-
кой. Число проценто-номеров вычисляют с поправкой по результа-
там выхода и цвета длинного трепаного волокна. По каждым 10 
горстям подсчитывают число проценто-номеров длинного волокна 
(выход волокна х 10). По данным справочной таблицы находят 
поправку по цвету волокна и числу проценто-номеров. При пока-
зателе цвета менее 3,00 поправку от числа проценто-номеров вы-
читают, и, наоборот (прил. 10-11). 

 

 

ЛАБОРАТОРНАЯ РАБОТА №5 

 

ОПРЕДЕЛЕНИЕ КОЛИЧЕСТВА НИТРАТОВ В 

ПЛОДООВОЩНОЙ ПРОДУКЦИИ И ПРОДУКТАХ  

ЕЕ ПЕРЕРАБОТКИ 

 

Наиболее простым и достаточно доступным методом опре-

деления нитратов в плодоовощной продукции и продуктах ее 

переработки является ионометрический метод. 

Метод основан на извлечении нитратов раствором 
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алюмокалиевых квасцов с последующим измерением концен-

трации нитратов с помощью ионоселективного нитратного 

электрода и является экспрессным. 

Метод применяется для продуктов, не содержащих хлори-

дов, и продуктов, в которых содержание хлоридов не превышает 

содержание нитратов более чем в 50 раз. 

 

П о д г о т о в к а  к  и с п ы т а н и ю 

Приготовление растворов сравнения 

Основной раствор азотнокислого калия или азотнокислого 

натрия с (NO3) = 0,1 моль/дм
3
 (pCN03

= -lg С = 1): 10,110 г азотно-

кислого калия или 8,500 г азотнокислого натрия растворяют в 

растворе алюмокалиевых квасцов и доводят объем до 1000 см
3
 

этим же раствором. 

Раствор хранят не более одного года. При появлении мути 

или осадка раствор заменяют свежеприготовленным. 

Раствор сравнения с (NO3) = 0,01 моль/дм
3
 (pCNO3

= -lg С = 

2,0): готовят в день проведения испытания из основного раство-

ра, с (NO3) = 0,1 моль/дм
3
, разведением в 10 раз. Для этого от-

бирают пипеткой 10 см
3
 раствора, вносят в мерную колбу вме-

стимостью 100 см
3 

и доводят объем до 100 см
3
 раствором 

алюмокалиевых квасцов, перемешивают. 

Раствор алюмокалиевых квасцов используют для всех по-

следующих разведений. 

Раствор сравнения с (NO3) = 0,001 моль/дм
3
 (CNO3

= -lg С = 

3) готовят в день проведения испытания разведением в 10 раз 

раствора с (NO3) = 0,01 моль/дм
3
. 

Раствор сравнения с (NO3) = 0,0001 моль/дм
3
 (pCNO3

= -lg С = 

4) готовят в день проведения испытания разведением в 10 раз 

раствора c(NO3) = 0,001 моль/дм
3
. 

Приготовление экстрагирующего раствора для продуктов, 

содержащих овощи семейства крестоцветных (капустных) 

1,00 г марганцовокислого калия и 0,6 см
3
 концентрированной 

серной кислоты растворяют в растворе алюмокалиевых квасцов и 

доводят объем раствора до 1000 см
3
 этим же раствором. 
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Подготовка проб 

10,0 г анализируемого продукта помещают в плоскодонную 

или коническую колбу, приливают 50 см
3
 раствора алюмокалие-

вых квасцов, закрывают пробкой и встряхивают на аппарате для 

встряхивания в течение 5 мин. 

В соках, напитках, коктейлях определение проводят непо-

средственно в продуктах без разведения, добавляя 1 г алюмока-

лиевых квасцов на 100 г продукта. 

10,0 г сушеных овощей или фруктов помещают в плоско-

донную или коническую колбу, приливают 100 см
3
 раствора 

алюмокалиевых квасцов, нагревают на водяной бане до размяг-

чения продуктов (около 5 мин), охлаждают до комнатной тем-

пературы, встряхивают на аппарате в течение 5 мин. 

Проведение анализа 

Нитратный электрод подключают на задней панели прибора 

к гнезду «Изм», а хлорсеребряный электрод — к гнезду «Всп». 

Электроды погружают в испытуемую пробу и проводят опреде-

ление потенциала электродной пары Е, мВ, при этом клавишу 

«Род работ» ставят в положение «мВ», после измерения отклю-

чают сеть нажатием клавиши «t». 

Перед каждым измерением раствора сравнения или испыту-

емого раствора электроды промывают несколько раз водой, 

осушают фильтровальной бумагой, промывают раствором срав-

нения или испытуемым раствором и лишь затем погружают в 

измеряемый раствор. Показания прибора считывают не ранее 

чем через 1 мин после прекращения дрейфа показания прибора. 

Определение испытуемых проб проводят одновременно с ка-

либровкой электродов. 

Калибровку электродов проводят путем измерения потен-

циалов Е, мВ, в растворах сравнения при комнатной температу-

ре. Измерение проводят, начиная с растворов низких концен-

траций, промывая каждый раз электрод раствором более высо-

кой концентрации. 

По полученным данным строят градуировочный график. 

По оси абсцисс откладывают значения рCN03
 , соответству-

ющие растворам сравнения азотно-кислого калия или азотно-

кислого натрия: 
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с (NO3) = 0,1 моль/дм
3
; 

с (NO3) = 0,01 моль/дм
3
; 

с (NO3) = 0,001 моль/дм
3
; 

с (NO3) = 0,0001 моль/дм
3
. 

По оси ординат соответствующее значение потенциала Е, мВ. 

Калибровку электродов проверяют не менее трех раз в те-

чение рабочего дня, используя каждый раз свежие порции рас-

творов сравнения. 

Электрод имеет линейную функцию в диапазоне рС N03
 от 1 

до 4 с наклоном (56±3) мВ на единицу рС N03
 при температуре 

(25±5) °С. 

Если характеристика электрода отличается от заданной, 

электрод не пригоден к работе. 

Испытуемую пробу перемешивают, помещают в стеклян-

ный стаканчик, погружают в нее электроды и измеряют потен-

циал электродной пары Е, мВ. По полученному значению Е по 

градуировочному графику находят значение 

Обработка результатов 

Содержание нитратов, мг/кг, или массовую концентрацию, 

мг/дм
3
, находят по значению рС N03

 в соответствии с приложением 13. 

За окончательный результат анализа принимают среднее 

арифметическое результатов двух параллельных определений, 

допустимое расхождение между которыми по отношению к сред-

нему арифметическому при Р = 0,95 не должно превышать, %: 

30 — при содержании нитратов до 200 мг/кг; 

25 — при содержании нитратов от 200 мг/кг и выше. 

 
 

ЛАБОРАТОРНАЯ РАБОТА №6 

 

ОПРЕДЕЛЕНИЕ КОЛИЧЕСТВА ТЯЖЕЛЫХ МЕТАЛЛОВ 

 

Перед определением тяжелых металлов в продукции расте-

ниеводства проводят минерализацию пробы, т.е. ее сжигание с 

разложением органических веществ. Существует два способа ми-

нерализации: сухая (сжигают в электропечи при контролируемом 

температурном режиме, не применяется для растительных жиров 
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и масел) и мокрая (нагревание с H2SO4(к) и HNO3(к) с добавлением 

хлорной кислоты или H2O2 или только с H2O2). 

Перед анализом посуду промывают водопроводной, ополас-

кивают дистиллированной водой, горячими растворами HNO3, 

HCl (горячий раствор – раствор при кипячении с помещенной 

туда посудой). Между обработками горячими растворами посуду 

обрабатывают дистиллированной водой, а по окончании – биди-

стиллированной водой. 

Пиво, шипучие и игристые вина, минеральные воды, газиро-

ванные напитки и соки освобождают от СО2. Пивом колбу 1000 

мл заполняют на 1/3, закрывают пробкой с трубкой и встряхива-

ют 20-30 минут. Вино, минеральную воду, газированные соки и 

напитки анализируют в колбе с тубусом, в котором создают ваку-

ум при помощи водоструйного или масляного насоса за 2-3 мину-

ты до исчезновения пены и появления больших пузырей на по-

верхности жидкости. 

При способе мокрой минерализации пробы пива, минераль-

ной воды, безалкогольных напитков и вина переносят в колбу 

Кьельдаля, а жидких, твердых, пюре- и пастообразных продуктов 

в колбу Кьельдаля или плоскодонную колбу. При этом навеску 

жидких и пюреобразных продуктов переносят в колбу стаканом, 

омывая стенки стакана 10-15 мл дистиллированной воды, а твер-

дые и пастообразные – обеззоленным фильтром, с которого пробу 

снимают стеклянной палочкой. 

Основными методами определения содержания тяжелых ме-

таллов в продукции растениеводства являются полярографиче-

ский и колориметрический. 

Полярографическим методом определяют содержание Сu, 

Pb, Cd, Zn. Колориметрическим методом определяют содержа-

ние Hg, As, Cu. 

Полярографический метод основан на сухой минерализации 

пробы с использованием HNO3 и количественном определении 

тяжелых металлов полярографированием при переменном токе. 

При наличии кислорода более 0,001% газ пропускают через 

поглотительную смесь (пирогаллол + КОН в соотношении 1:5). 

Далее готовят фоновые электролиты. Для определения содержа-

ния меди в продукции растениеводства используют фоновые 

электролиты А, Б, В, Г, Д, свинца и кадмия – А, Б, В, цинка – А, 
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Б, В, Д. Перед приготовлением фоновых электролитов для свин-

ца, кадмия, цинка проводят очистку аммиака методом изотерми-

ческой перегонки. Для этого на дно эксикатора помещают не-

сколько кусочков КОН или NaOH и приливают 500 мл водного 

аммиака, на фарфоровой сетке устанавливают выпарительную 

чашку с 250 мл бидистиллированной воды. Эксикатор с закрытой 

крышкой оставляют на 5 суток. В чашке получают очищенный 

раствор аммиака концентрации 130-150 г/л. После приготовления 

фоновых электролитов приступают к приготовлению основного 

раствора тяжелых металлов. Основной раствор хранят не более 1 

года, при этом концентрация исследуемого тяжелого металла в 

нем должна быть 1 мг/мл. Стандартные растворы необходимой 

концентрации готовят последовательным разбавлением в 10, 100 

и 1000 раз основного раствора. При измерении концентрации тя-

желых металлов в испытуемом растворе с использованием фоно-

вого электролита А разбавление проводят водой, в остальных 

случаях – соответствующим фоновым электролитом. 

Далее проводят минерализацию. Затем готовят контрольный 

раствор аналогично приготовлению испытуемого раствора. При 

содержании в контрольном растворе измеримого количества тяже-

лого металла, его готовят ежедневно при каждой серии измерений. 

Далее готовят испытуемые растворы  

После приготовления всех растворов приступают к проведе-

нию испытаний. 

Измерение проводят на полярографе с ртутно-капельным 

электродом в электролизере вместимостью 5 мл. 

Полярограмму записывают при следующих напряжениях 

(относительно донной ртути): медь -0,1…-0,5 В, свинец -0,4…-0,8 

В, кадмий - -0,6…-1 В, цинк -1…-1,4 В. 

Полярографирование для свинца и кадмия может проводить-

ся прямым методом или с предварительным внесением тяжелых 

металлов в испытуемый раствор. 

Прямое полярографирование. 

Используют в тех случаях, когда массовая доля свинца в 

пробе обеспечивает получение четкого пика металла на поляро-

грамме, а состав элементов в золе не создает помех. 

Определение проводят следующим образом. В две кониче-
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ские колбы вместимостью 10 или 25 см
3
 помещают по 4 см

3
 кон-

трольного или испытуемого раствора. В первую колбу добавляют 

1 см
3
 соответствующего фонового электролита или бидистилли-

рованной воды (при работе с фоновым электролитом А) и про-

пускают через раствор азот или любой другой инертный газ в те-

чение 10 мин.  

Раствор немедленно переносят в электролизер, предвари-

тельно промытый дистиллированной водой, фоновым электроли-

том и полярографируемым раствором, полярографируют и изме-

ряют высоту пика тяжелого металла. 

Во вторую колбу вносят добавку — стандартный раствор в 

таком количестве, чтобы высота пика тяжелого металла на поля-

рограмме примерно удвоилась по сравнению с первоначальной. 

Добавку следует вносить в малом объеме (не более 1 см
3
), чтобы 

предотвратить изменение концентрации фонового электролита и 

зольных элементов. Затем в колбу добавляют фоновый электро-

лит или бидистиллированную воду (при работе с фоновым элек-

тролитом А) в объеме, необходимом для доведения его до 5 см
3
. 

Пропускают инертный газ, полярографируют в тех же условиях и 

измеряют высоту пика тяжелого металла. 

Полярографирование с предварительным внесением тяже-

лого металла в испытуемый раствор используют при анализе 

образцов с низкой массовой долей тяжелого металла или в тех 

случаях, когда на полярограмме вследствие помех из-за сложного 

элементарного состава золы наблюдается только нечеткий изгиб 

в области пика тяжелого металла. 

В две конические колбы вместимостью 10 или 25 см
3 

поме-

щают по 4 см
3
 контрольного или испытуемого раствора и добав-

ляют минимальное количество тяжелого металла (0,2—0,5 мкг), 

которое обеспечило бы получение на полярограмме его четкого 

пика. Далее поступают как при прямом полярографировании. 

У меди и цинка полярографирование зависит от фонового 

электролита. 

Полярографирование при использовании фонового электро-

лита А для цинка и Г для меди 

В две конические колбы вместимостью 10 или 25 см
3
 поме-

щают по 8 см
3
 контрольного или испытуемого раствора и 1 см

3
 

раствора сульфита натрия. В первую колбу добавляют 1 см
3
 би-
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дистиллированной воды. Раствор немедленно переносят в элек-

тролизер, предварительно промытый дистиллированной водой, 

фоновым электролитом и полярографируемым раствором, поля-

рографируют и измеряют высоту пика тяжелого металла. 

Во вторую колбу вносят добавку — стандартный раствор 

тяжелого металла в таком количестве, чтобы высота его пика на 

полярограмме примерно удвоилась по сравнению с первоначаль-

ной. Добавку следует вносить в малом объеме (не более 1 см
3
), 

чтобы предотвратить изменение концентрации фонового элек-

тролита и зольных элементов. Затем в колбу добавляют биди-

стиллированную воду в объеме, необходимом для доведения его 

до 10 см
3
. Далее поступают так же, как с раствором без добавки. 

Полярографирование при использовании фоновых электро-

литов А, Б и В для меди, Б и В для цинка. 

В две конические колбы вместимостью 10 или 25 см
3
 поме-

щают по 4см
3
 контрольного или испытуемого раствора. В первую 

колбу добавляют 1 см
3
 соответствующего фонового электролита 

или воды (при работе с фоновым электролитом А) и пропускают 

через раствор инертный газ в течение 10 минут. Раствор немед-

ленно переносят в электролизер, предварительно промытый во-

дой, фоновым электролитом и полярографируемым раствором, 

полярографируют и измеряют высоту пика тяжелого металла. 

Во вторую колбу вносят добавку аналогично описанному выше. 

Полярографирование при использовании фоновых электролитов Д.  

25 см
3
 испытуемого раствора с помощью пипетки вносят в 

электролизер, предварительно промытый водой и полярографи-

руемым раствором. Пропускают инертный газ в течение 10 мин, 

полярографируют и измеряют высоту пика тяжелого металла. 

Далее в электролизер вносят добавку — стандартный раствор 

тяжелого металла в таком объеме, чтобы высота его пика на поляро-

грамме примерно удвоилась по сравнению с первоначальной. До-

бавку следует вносить в малом объеме (не более 0,5 см
3
), чтобы 

предотвратить изменение концентрации фонового электролита. 

Пропускают инертный газ, полярографируют в тех же усло-

виях и измеряют высоту пика тяжелого металла. 

Аналогично проводят полярографирование контрольного 

раствора.  
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Массовую долю меди и цинка (мг/кг) или массовую концен-

трацию (мг/л) вычисляют по высоте пиков, измеренных на поляро-

граммах с помощью линейки (точность – до 1 мм) по формулам: 
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m1 – масса тяжелого металла, добавляемого перед вторым 

полярографированием, мкг; 

m – масса навески продукта, взятого для озоления, г; 

mk – масса тяжелого металла в контрольном растворе, мкг; 

Н1 – высота пика тяжелого металла, полученная при первом 

полярографировании, мм; 

Н2 – высота пика тяжелого металла, полученная при втором 

полярографировании, мм; 

V0 – общий объем раствора, приготовленного из озоленной 

навески, см
3
; 

V1 – объем испытуемого раствора, взятый для полярографи-

рования, см
3
; 

V – объем продукта, взятый для озоления, см
3
; 

В – кратность дополнительного разведения при большой 

массовой доле тяжелого металла в испытуемом растворе. 

Массовую долю и массовую концентрацию свинца и кадмия 

вычисляют по формулам: 

 

при прямом полярографировании 
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при полярографировании с предварительным внесением тя-

желого металла в полярографируемый раствор 
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m2 – масса тяжелого металла, предварительно добавленная 

для получения четкого пика тяжелого металла, мкг; 

За окончательный результат принимают среднее арифмети-

ческое двух параллельных определений, допускаемое расхожде-

ние между которыми – не более 30% по отношению к среднему 

арифметическому для свинца и кадмия и 20% для цинка. 
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ПРИЛОЖЕНИЯ 

Приложение 1 

Некоторые термины и определения по сахарной свекле  

(согласно ГОСТ 20578-85) 
 

Сахарная свекла Свекла, возделываемая преимущественно для 
получения сахара. 

Стекание сахарной 
свеклы 

Явление этиолирования сахарной свеклы в 
результате загущенного размещения растений, 
сопровождающееся нарушением их нормаль-
ного роста и развития. 

Линька корня сахар-
ной свеклы 

Процесс разрывов, отмирания и сбрасывания 
первичной коры на корнях сахарной свеклы, 
вызванный изменением их анатомического 
строения в период роста. 

Биологическая спе-
лость сахарной свек-
лы 

Спелость сахарной свеклы, характеризующая-
ся затуханием жизненных процессов растения, 
наблюдаемых к концу вегетационного перио-
да. 

Техническая спе-
лость сахарной свек-
лы 

Спелость сахарной свеклы, характеризующая-
ся достижением максимальной массы корне-
плода и содержания в нем сахара при мини-
мальном среднесуточном приросте массы и 
сахаристости корнеплода. 

Партия корнеплодов 
сахарной свеклы 

Количество корнеплодов сахарной свеклы, 
находящееся в одной транспортной единице и 
оформленное одним транспортным докумен-
том. 

Точечная проба кор-
неплодов сахарной 
свеклы 

Проба, отобранная в одной точке кагата или 
транспортной единицы 

Корнеплод сахарной 
свеклы 

Утолщенная часть главного корня, используе-
мая для производства сахара. 

Подвяленный корне-
плод сахарной свек-
лы 

Корнеплод сахарной свеклы с пониженным 
тургором, нарушением естественной твердости 
и хрупкости, изгибанием хвостиков без отла-
мывания. 

Подмороженный 
корнеплод сахарной 
свеклы 

Корнеплод сахарной свеклы, у которого под 
воздействием низких температур произошли 
структурные изменения с проявлением стекло-
видной, отслаивающейся или почерневшей 
ткани. 
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Окончание приложения 1 

Механически по-
врежденный корне-
плод сахарной свек-
лы 

Корнеплод сахарной свеклы, у которого нару-
шена целостность ткани орудиями производ-
ства, животными или вредителями. 

Мумифицированный 
корнеплод сахарной 
свеклы 

Вялый корнеплод сахарной свеклы без восста-
новления тургора. 

Односемянные се-
мена сахарной свек-
лы 

Семена сахарной свеклы, содержащие один 
зародыш. 

Многосемянные 
семена сахарной 
свеклы 

Семена сахарной свеклы, содержащие 2 и бо-
лее зародыша. 

Одноростковые се-
мена сахарной свек-
лы 

Семена сахарной свеклы, дающие при прорас-
тании по одному ростку. 

Многоростковые 
семена сахарной 
свеклы 

Семена сахарной свеклы, дающие при прорас-
тании более одного ростка. 

Калиброванные се-
мена сахарной свек-
лы 

Семена сахарной свеклы, разделенные на 
фракции определенных размеров. 

Шлифованные семе-
на сахарной свеклы 
Ндп – обрушенные 
семена, шастанные 
и шелушенные семе-
на 

Семена сахарной свеклы с частично удаленным 
околоплодником. 

Сегментированные 
семена сахарной 
свеклы 

Семена сахарной свеклы, полученные разреза-
нием или раздавливанием клубочков и дающие 
при прорастании преимущественно по 1 рост-
ку. 
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Приложение 2 

Некоторые термины и определения по картофелю 

(согласно ГОСТ 23493-79) 
 

Картофель Многолетние растение, относящееся к семейству 
пасленовых Solanaceae роду Solanum. Вид Solanum 
tuberosum возделывается с целью получения клубней, 
которые используются для питания человека, в про-
мышленности, на корм животным. 

Клубень Утолщенная часть столона с запасом питательных 
веществ, сформировавшаяся в результате разрастания 
верхушки столона и несущая на себе почки 

Микроклубень Клубень, получаемый от растения, культивируемого 
in vitro из микрочеренка 

Миниклубень Клубень, полученный из оздоровленных растений с 
использованием методов ускоренного размножения в 
изолированных условиях 

Глазок Группа почек, расположенных в углублении клубня 

Столон  
картофеля 

Побег подземной части стебля 

Сверхранний 
сорт картофе-
ля 

Сорт картофеля, характеризующийся формированием 
урожая товарных клубней через 55-60 дней после 
посадки семенных клубней в почву и имеющий пери-
од вегетации 70-80 дней 

Ранний сорт 
картофеля 

Сорт картофеля, характеризующийся формированием 
урожая товарных клубней через 60-70 дней после 
посадки семенных клубней в почву и имеющий пери-
од вегетации 80-90 дней 

Среднеранний 
сорт картофе-
ля 

Сорт картофеля, характеризующийся формированием 
урожая товарных клубней через 70-80 дней после 
посадки семенных клубней в почву и имеющий пери-
од вегетации 100-115 дней 

Среднеспелый 
сорт картофе-
ля 

Сорт картофеля, характеризующийся формированием 
урожая товарных клубней через 80-100 дней после 
посадки семенных клубней в почву и имеющий пери-
од вегетации 115-125 дней 

Среднепозд-
ний сорт кар-
тофеля 

Сорт картофеля, характеризующийся формированием 
урожая товарных клубней через 100-110 дней после 
посадки семенных клубней в почву и имеющий пери-
од вегетации 125-140 дней 



 43 

Продолжение приложения 2 

 

Поздний сорт 
картофеля 

Сорт картофеля, характеризующийся формированием 
урожая товарных клубней через 110 и более дней 
после посадки семенных клубней в почву и имеющий 
период вегетации более 140 дней 

Верхушечная 
меристема 
картофеля 
Ндп. Апикаль-
ная меристе-
ма картофеля 

Группа активно делящихся клеток, расположенных 
на верхушках главных и боковых ростков и побегов 
картофеля 

Оздоровлен-
ный карто-
фель 
Ндп.Безвирусн
ый картофель 

Картофель, освобожденный от вирусной, бактери-
альной инфекции путем применения метода верху-
шечной меристемы или клоновым отбором с диагно-
стикой вирусов 

Супер-
суперэлитный 
картофель 

Семенной материал, полученный после испытания и 
размножения потомства отобранных клонов или ис-
ходного материала, оздоровленного биотехнологиче-
скими методами 

Суперэлитный 
картофель 

Семенной материал, полученный от размножения 
супер-суперэлитного картофеля 

Элитный кар-
тофель 

Семенной материал, полученный от размножения 
суперэлитного картофеля 

Первая репро-
дукция карто-
феля 

Семенной материал, полученный от размножения 
элитного картофеля 

Клубневой 
анализ 

Анализ клубней картофеля на наличие больных, по-
врежденных клубней и сортовых примесей 

Израстание 
клубней 

Новообразования на клубнях в виде наростов либо 
образование разделенных столонами клубней перво-
го, второго и последующих порядков в виде цепочки 

Детки Израстания клубней в виде округлых выростов раз-
личной величины на месте глазков клубней картофе-
ля 
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Приложение 3 

Данные для внесения поправок в показания рефрактометра при 

температурах, отличающихся от нормальной (20ºС) 
 

t, ºС 
Процент сухих веществ в продукте 

0 5 10 15 20 25 30 

От найденного содержания сахара нужно отнять 

10 0,50 0,54 0,58 0,61 0,64 0,66 0,68 

11 0,46 0,49 0,53 0,58 0,60 0,62 0,64 

12 0,42 0,45 0,48 0,50 0,52 0,54 0,56 

13 0,37 0,40 0,42 0,44 0,46 0,48 0,49 

14 0,33 0,35 0,37 0,39 0,40 0,41 0,42 

15 0,27 0,29 0,31 0,33 0,34 0,34 0,35 

16 0,22 0,24 0,25 0,26 0,27 0,28 0,28 

17 0,17 0,18 0,19 0,20 0,21 0,21 0,21 

18 0,12 0,13 0,13 0,14 0,14 0,14 0,15 

19 0,06 0,06 0,06 0,07 0,07 0,07 0,07 

К найденному содержанию сухих веществ нужно прибавить: 

21 0,06 0,07 0,07 0,07 0,07 0,08 0,08 

22 0,13 0,13 0,14 0,14 0,15 0,15 0,15 

23 0,19 0,20 0,21 0,22 0,22 0,23 0,23 

24 0,26 0,27 0,28 0,29 0,30 0,30 0,31 

25 0,33 0,35 0,36 0,37 0,38 0,38 0,39 

26 0,40 0,42 0,43 0,44 0,45 0,46 0,47 

27 0,48 0,50 0,52 0,53 0,54 0,55 0,55 

28 0,56 0,57 0,60 0,61 0,62 0,63 0,63 

29 0,64 0,66 0,68 0,69 0,71 0,72 0,73 

30 0,72 0,74 0,77 0,78 0,79 0,80 0,80 
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Приложение 4 

 

Поправки в показания весов Парова в зависимости  

от температуры воды 
 

Температура  

воды, ºС 
Поправка 

Температура  

воды, ºС 
Поправка 

7 0,27 15 0,09 

8 0,26 16 0,06 

9 0,25 17 0,02 

10 0,23 18 0,02 

11 0,20 19 0,08 

12 0,17 20 0,08 

13 0,15 21 0,12 

14 0,12   
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Приложение 5 

Некоторые болезни картофеля 
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Продолжение приложения 5 

 
 

 

 
 



Приложение 6 

Влияние массовой доли луба на качество льносоломы 

 
Массовая доля 

луба, % 

Показатель  

качества 

Массовая доля 

луба, % 

Показатель  

качества 

20 46 35 82 

21 48 36 83 

22 50 37 84 

23 52 38 85 

24 54 39 86 

25 57 40 87 

26 60 41 88 

27 62 42 88 

28 65 43 87 

29 68 44 86 

30 71 45 85 

31 74 46 84 

32 76 47 83 

33 78 48 82 

34 80 49 и более 81 

 

Приложение 7 

Коэффициент для вычисления массы льносоломы  

и льнотресты при базисных влажности и засоренности 

 
Фактическая 

влажность, % 

Фактическая засоренность, % 

5 6 7 8 9 10 

10 1,0818 1,0704 1,0590 1,0470 1,0362 1,0249 

11 1,0721 1,0608 1,0495 1,0382 1,0270 1,0157 

12 1,0625 1,0513 1,0401 1,0289 1,0178 1,0066 

13 1,0531 1,0420 1,0309 1,0198 1,0088 0,9977 

14 1,0439 1,0329 1,0219 1,0109 1,0000 0,9890 

15 1,0348 1,0239 1,0130 1,0021 0,9827 0,9804 

16 1,0259 1,0151 1,0043 0,9935 0,9719 0,9719 

17 1,0171 1,0064 0,9956 0,9850 0,9743 0,9636 

18 1,0085 0,9979 0,9872 0,9766 0,9660 0,9555 

19 1,0000 0,9895 0,9789 0,9684 0,9579 0,9474 

20 0,9917 0,9813 0,9708 0,9604 0,9499 0,9395 

21 0,9835 0,9732 0,9627 0,9524 0,9421 0,9318 

22 0,9754 0,9652 0,9548 0,9446 0,9343 0,9241 

23 0,9675 0,9573 0,9471 0,9369 0,9268 0,9166 

24 0,9597 0,9496 0,9395 0,9294 0,9193 0,9092 

25 0,9520 0,9420 0,9319 0,9219 0,9119 0,9019 
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Приложение 8 

Влияние показателей «горстевая длина» и «диаметр стеблей»  

на качество льносоломы 
 

α/d, см 
α, см 

60-65 66-70 71-75 76-80 81 и более 

Менее 45 10 14 18 22 22 

46 12 16 20 23 24 

47 13 17 22 24 26 

48 15 19 23 25 28 

49 16 20 24 26 29 

50 18 23 26 27 30 

51 20 23 27 28 32 

52 21 24 28 29 33 

53 22 26 29 30 34 

54 23 27 30 31 35 

55 24 28 31 32 36 

56 24 28 32 33 38 

57 25 29 32 34 39 

58 26 30 33 36 40 

59 26 31 34 37 42 

60 27 32 34 38 43 

61 28 32 35 39 44 

62 29 33 36 40 46 

63 30 33 36 41 47 

64 30 34 37 42 48 

65 31 34 38 43 49 

66 32 34 38 44 50 

67 33 34 39 44 50 

68 34 35 40 45 51 

69 34 35 40 45 52 

70 35 36 41 45 52 

71 36 36 42 46 52 

72 34 35 42 45 53 

73 32 35 43 44 53 

74 30 34 42 44 54 

75 28 32 41 43 53 

76 26 30 40 42 52 

77 24 27 38 40 50 

78 21 26 36 38 49 

79 19 24 34 37 48 

80 18 23 32 35 46 
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Окончание приложения 8 

81 17 22 30 34 44 

82 16 21 29 32 43 

83 15 20 28 30 42 

84 14 19 26 29 40 

85 14 19 24 28 38 

86 14 18 23 27 34 

87 14 18 22 26 32 

88 14 17 20 24 30 

89 14 17 19 23 28 

90 13 16 18 22 27 

91 12 16 17 21 26 

92 12 15 17 20 25 

93 12 15 16 20 24 

94 12 14 16 19 23 

95 12 14 16 18 22 

96 12 14 15 18 22 

97 11 13 15 17 21 

98 10 13 14 17 21 

99 10 13 14 16 20 

100 10 13 14 16 20 

101 и более 10 12 14 16 20 
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Приложение 9 

Номер льносоломы в зависимости от суммы показателей  

качества по группе цвета (не менее) 
 

Номер 
Группа цвета 

I II III 

3,50 141 147 - 

3,00 134 140 147 

2,50 126 132 138 

2,00 117 123 129 

1,75 110 116 122 

1,50 103 109 115 

1,25 93 98 104 

1,00 82 87 93 

 

 

 

 

 

 

 

Приложение 10 

Определение номера льнотресты 
 

Число проценто-номеров 

с поправкой 

Номер 

тресты 

Число проценто-номеров с 

поправкой 

Номер 

тресты 

30-90 0,50 201-230 2,00 

91-120 0,75 231-290 2,50 

121-150 1,00 291-320 3,00 

151-165 1,25 321-350 3,50 

166-180 1,50 351 и выше 4,00 

181-200 1,75 - - 
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Приложение 11 

Определение поправки по цвету волокна  
 

Пока-

затель 
цвета 

волок-

на 

Число проценто-номеров 

5-80 81-110 
111-

140 

141-

170 

171-

200 

201-

230 

231-

260 

261-

290 

291-

305 

306 и 

выше 

1,0/4,0 17 22 29 38 46 54 60 68 72 76 

1,1 16 21 27 36 44 51 57 64 68 72 

1,2/3,9 15 20 25 34 41 47 54 61 66 69 
1,3 14 19 23 32 39 45 51 58 62 66 

1,4/3,8 13 18 22 30 37 42 49 56 60 64 

1,5 12 17 21 28 35 40 46 54 58 62 
1,6/3,7 10 14 18 24 30 34 38 42 44 46 

1,7 9 12 17 22 28 32 35 38 40 42 

1,8/3,6 8 11 15 20 24 28 31 34 36 38 
1,9 7 10 13 17 20 24 27 30 32 34 

2,0/3,5 7 8 11 14 16 20 22 26 28 30 

2,1 6 7 9 12 14 17 19 22 24 26 
2,2/3,4 5 6 7 10 11 13 16 19 21 23 

2,3 4 5 5 8 9 11 13 16 18 20 

2,4/3,3 3 4 4 6 7 8 11 14 16 18 
2,5 2 3 3 4 5 6 8 12 14 16 

2,6/3,2 1 2 2 3 4 5 7 11 13 14 

2,7 0 1 1 2 3 4 6 10 11 12 
2,8/3,1 0 0 0 1 2 3 5 9 10 11 

2,9 0 0 0 0 1 2 4 8 9 10 

3,0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
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Приложение 12 
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