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Аннотация

В представленном исследовании проведен анализ 
публикаций, посвященных развитию производства карто-
фельного крахмала в период с XIX века до наших дней. Цель 
обзора заключается в изучении генезиса развития отечес-
твенного промышленного производства картофельного 
крахмала на основе анализа трансформации и результа-
тов эволюционного развития российской промышленнос-
ти. В работе представлены сведения об объемах перера-
ботки картофеля и используемом оборудовании с середи-
ны 19 века, до Первой мировой войны, после революции 
1917 года, в период первых пятилеток, в послевоенный пе-
риод 1945 года и до настоящего времени. Эти данные поз-
воляют оценить тенденции развития отрасли и определить 
пути повышения качества продукции и эффективности 
производства. В 1950 году крахмалопаточная промышлен-
ность по своим производственным мощностям и объемам 
производства практически достигла уровня 1940 года. 
Работы по восстановлению и модернизации предприятий 
с целью увеличения их производственных мощностей со-
провождались внедрением передовых технологий и техни-
ческих решений. С начала 1990-х годов в результате отме-
ны государственных субсидий на картофель, предназна-
ченный для промышленной переработки, а также вследс-
твие снижения спроса со стороны потребителей и неконт-
ролируемого импорта более дешевых крахмалопродуктов, 
объемы производства крахмала в стране существенно со-
кратились, и крахмалопаточная отрасль оказалась в кри-
тическом состоянии. Возрождение производства карто-
фельного крахмала в государстве предполагает комплек-
сный анализ существующих методов переработки карто-
феля в контексте взаимодействия с производителями с 
целью разработки и внедрения аграрно-пищевой техно-
логии. Перспективы развития отрасли, связанной с произ-
водством картофельного крахмала, представляются весь-
ма многообещающими в свете внедрения устойчивых ме-
тодов и технологических инноваций. Это позволит не толь-
ко удовлетворить растущие запросы рынка, но и обеспе-
чить соответствие продукции новым стандартам качества.
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Abstract 

The presented study analyzes publications devoted to 
the development of potato starch production in the period 
from the 19th century to the present day. The purpose of the 
review is to study the genesis of the development of domestic 
industrial production of potato starch based on the analysis of 
transformation and the results of the evolutionary development 
of the Russian industry. The paper presents information on 
potato processing volumes and equipment used from the 
middle of the 19th century, before the First World War, after the 
1917 Revolution, during the fi rst fi ve-year plans, in the post-
war period of 1945 and up to the present. These data make it 
possible to assess industry development trends and identify 
ways to improve product quality and production effi  ciency. In 
1950, the starch industry, in terms of its production capacity 
and production volumes, almost reached the level of 1940. The 
work on the restoration and modernization of enterprises in 
order to increase their production capacities was accompanied 
by the introduction of advanced technologies and technical 
solutions. Since the early 1990s, as a result of the abolition 
of government subsidies for potatoes intended for industrial 
processing, as well as due to lower consumer demand and 
uncontrolled imports of cheaper starch products, starch 
production in the country has declined signifi cantly, and the 
starch industry has been in critical condition. The revival of 
potato starch production in the state involves a comprehensive 
analysis of existing potato processing methods in the context of 
interaction with producers in order to develop and implement 
agricultural and food technology. The prospects for the 
development of the potato starch industry seem very promising 
in the light of the introduction of sustainable methods and 
technological innovations. This will not only meet the growing 
demands of the market, but also ensure that products meet 
new quality standards.
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Крахмал, извлеченный из 
картофеля, обладает луч-
шими свойствами, чем 

крахмал зерновых и бобовых 
культур. Ограничения нативного 
картофельного крахмала можно 
преодолеть с помощью физичес-
ких, химических и ферментатив-
ных модификаций. Фактически 
картофельный крахмал можно 

легко адаптировать к требовани-
ям конечного продукта, и он мо-
жет придать пищевым продук-
там превосходные техно-функ-
циональные свойства, чем тра-
диционно доступные крахмалы 
зерновых культур. Клетки клуб-
ней картофеля содержат крах-
мальные гранулы. Для извлече-
ния крахмала картофель измель-

чают, и крахмальные гранулы 
высвобождают из разрушенных 
клеток. Затем крахмал оставля-
ют осаждаться из раствора, за-
тем высушивают. Картофельный 
крахмал содержит типичные 
крупные овальные сферические 
гранулы размером от 5 до 100 
мкм, иногда превышающие 100 
мкм, минимальное количество 
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белка или жира. Это придает по-
рошку чистый белый цвет, а при-
готовленному крахмалу типич-
ные характеристики нейтрально-
го вкуса, хорошей прозрачности, 
высокой прочности связывания, 
длинной текстуры и минималь-
ной тенденции к пенообразо-
ванию или пожелтению раство-
ра. Картофельный крахмал со-
держит фосфата приблизитель-
но 800 мг/кг, связанного с крах-
малом; это увеличивает вязкость 
и придает раствору слегка 302 
анионный характер, низкую тем-
пературу желатинизации при-
близительно 60 °C и высокую 
способность к набуханию. Эти 
свойства используются в пище-
вых и технических целях.

История картофеля началась 
около 350 млн лет назад, когда 
появился ядовитый предок пас-
леновых, давший начало этому 
обширному семейству покрыто-
семенных растений, куда поми-
мо картофеля входят табак, пе-
рец чили, сладкий перец, томаты 
и др. Картофель медленно эво-
люционировал в свою нынеш-
нюю форму в южноамериканс-
ких Андских высокогорьях между 
Перу и Боливией. Люди достиг-
ли этой части мира около 15 тыс. 
лет назад и сумели одомашнить 
дикорастущий картофель око-
ло 8 тыс. лет до нашей эры. Эта 
культура («папа» на кечуа) спо-
собствовала расцвету великой 
Империи Инков, которая про-
стиралась от территории совре-
менной Колумбии до Аргентины. 
Испанские конкистадоры в поис-
ках золота начали исследовать 
Южную Америку и привезли кар-
тофель в Испанию в 1565 году по 
личному распоряжению короля 
Филиппа II. Отсюда в 1576 году 
он попал в Италию, где начал 
широко использоваться не толь-
ко для пищевых, но и кормовых 
целей. В 1587 году картофель из 
Италии доставляется в Бельгию 
и Германию, в 1588 году – 
в Австрию, в 1589 году 
в Ирландию и в 1600 году во 
Францию [2–4].

Точные сведения о датах по-
явления картофеля в России от-
сутствуют, но с 1736 года кар-
тофель начинают высажи-
вать в Аптекарском огороде 
в Петербурге. Один из основопо-
ложников отечественной школы 
картофелеводства, А.Т. Болотов, 
опубликовал в 1770 году рабо-
ту «Примечание о картофеле, 
или земляных яблоках», в кото-

рой обосновал агротехнику раз-
множения, выращивания и убор-
ки картофеля [4].

История производства крах-
мала насчитывает более 100 000 
лет. Египтяне использовали 
крахмал для изготовления клей-
кого вещества из пшеницы, ко-
торым скрепляли полоски па-
пируса. Крахмалосодержащие 
продукты получали из семян, 
корнеплодов и клубней, а Марк 
Порций Катон Младший (95–46 
годы до н. э.) подробно описал 
производство крахмала в своем 
трактате. К 700 году н. э. рисовый 
крахмал использовали в Китае 
для производства бумаги [1].

Картофельный крахмал на-
чали производить в Европе 
в XVIII веке. В 1732 году де Гайф 
рекомендовал французско-
му правительству использовать 
картофель для производства 
крахмала. Производство карто-
фельного крахмала в Германии 
началось в 1765 году [2].

В России производство кар-
тофельного крахмала началось 
в XVIII веке, но наибольший раз-
мах оно получило во второй по-
ловине XIX века. Крахмальное 
производство в нашей стра-
не особенно быстро возрас-
тало вследствие громадно-
го роста текстильной про-
мышленности, предъявляю-
щей спрос на крахмал. Адьюнкт 
Российской Академии Наук 
Константин Сигизмундович 
Кирхгоф в 1811 году устанавли-
вает возможность превраще-
ния крахмала в сахар (гидролиз). 
В 1812 году в Ярославской гу-
бернии Д.И. Устиновым постро-
ен первый завод по переработ-
ке картофеля на крахмал и па-
току, а в 1836 году начал рабо-
тать Волжский паточный завод 
Никиты Петровича Понизовкина, 
который долго оставался самым 
крупным в мире [5].

Три картофелетерочных 
предприятия, принадлежавшие 
Н.П. Понизовкину, функциони-
ровали с использованием паро-
вых машин для обеспечения ра-
боты терок и другого оборудова-
ния. Эти предприятия поставля-
ли паточному заводу крахмал [9].

Рост текстильной промыш-
ленности и одновременно зна-
чительная потребность в раз-
витии продукции кондитерской 
промышленности (леденцы, ка-
рамель, пряники) создали повы-
шенный спрос на производство 
картофельного крахмала и его 

дальнейшей переработки на 
крахмальную патоку. Район рас-
пространения этого производс-
тва – главным образом нечерно-
земные, промышленные, отчас-
ти северно-черноземные губер-
нии [6]. В половине шестидеся-
тых годов 19 века было около 60 
заводов, а в 1880 году – 224 за-
вода. Крахмальное производс-
тво за 25 лет увеличилось в 4,5 
раза по числу заводов [6].

Самые мелкие крестьянские 
хозяйства перерабатывали 50 кг 
картофеля ручным способом, 
ежедневно вырабатывая око-
ло 10 кг крахмала. Крестьянские 
мойки для картофеля представ-
ляли собой плетеную ивовую 
корзину или барабанную пле-
теную мойку из ивовых пруть-
ев. Корзины погружали в кад-
ку с водой или в проточный ру-
чей и тщательно перетряхивали 
содержимое.

Ручная терка была выполнена 
из дерева, барабан терки обит 
листовым железом, в котором 
четырехгранным шилом пробито 
много отверстий, как это сдела-
но на кухонных терках. Для отде-
ления крахмала от соковой воды 
на предприятиях малой произво-
дительности использовались от-
стойные чаны, емкость которого 
зависит от размера производс-
тва. Для артели, перерабатыва-
ющей 50 кг картофеля при про-
мывании мезги на сите, получа-
ется 300 л крахмальной суспен-
зии. Для отстаивания крахма-
ла требуется чан такой емкости. 
Размывка крахмала проводится 
в деревянных размывных чанах. 
Для переработки 50 кг картофе-
ля необходимы 2–3 чана емкос-
тью по 60 л [7].

Крахмальные цеха с конной 
тягой перерабатывали 2000 кг 
картофеля за 16 ч, обеспечи-
вая выработку крахмала 400–
500 кг/сут [6].

В конце 70-х годов XIX века 
в России был основан первый 
завод по производству обору-
дования для крахмальных карто-
фелеперерабатывающих пред-
приятий. Его основали братья 
Зотовы. Продукция завода спо-
собствовала значительному раз-
витию отрасли [9].

В истории крахмального про-
изводства можно выделить два 
процесса. С одной стороны, это 
появление небольших предпри-
ятий и рост производства среди 
крестьян. С другой стороны, это 
концентрация производства на 
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крупных фабриках, работающих 
на паровой тяге.

В 1890 году было 77 таких 
фабрик, на которых работа-
ло 52% всех рабочих и произ-
водилось 60% всей продукции. 
Техника постепенно развива-
лась, появлялись более крупные 
предприятия, требующие значи-
тельных инвестиций и отличаю-
щиеся высокой производитель-
ностью труда [6]. Паровые дви-
гатели получают уже широкое 
распространение в промышлен-
ности [11].

В преддверии Первой ми-
ровой войны в Российской им-
перии функционировало 2052 
предприятия, специализировав-
шихся на производстве крах-
мала и продуктов на его осно-
ве. На этих предприятиях труди-
лось 15 527 работников, а объ-
емы выработки достигали 100 
тысяч тонн. Рост производства 
в этой отрасли позволил уве-
личить экспорт продукции. Так, 
экспорт крахмала вырос с 110 
тонн в 1909 году до 7 295,7 тонн 
в 1913 году [9, 12].

В первые годы после 
Октябрьской революции уп-
равление заводами оставалось 
в руках их владельцев. Однако 
постановлением Президиума 
Высшего совета народного хо-
зяйства (ВСНХ) и Народного ко-
миссариата продовольствия 
(Наркомпрода) от 26 ноября 
1918 года была установлена го-
сударственная монополия на 
торговлю продукцией крахмало-
паточных заводов [9].

В 1919 году значительное ко-
личество мелких кустарных крах-
мальных заводов было ликвиди-
ровано, остальные национали-
зированы в 1919 году на осно-
вании декрета СНК от 30 июля 
1918 году и переданы в веде-
ние губсовнархоза. В двадца-
тые годы крахмалопаточная про-
мышленность страны характери-
зовалась двумя формами управ-
ления: государственной и коо-
перативной (в соотношении 65 
к 35%) [10, 12]. К 1921 году состо-
яние производства было край-
не тяжелым: многие виды обору-
дования требовали капитального 
ремонта или замены. Острый де-
фицит специалистов и руководи-
телей усугублял ситуацию.

В октябре 1922 года был взят 
курс на реконструкцию действу-
ющих предприятий, ликвидацию 
мелких, плохо оснащенных про-
изводств, переоборудование 

и ремонт старых предприятий. 
В дальнейшем планировалось 
строительство новых картофе-
ле-терочных и крахмалосушиль-
ных заводов [10, 13]. Начало 
этому процессу было положено 
в 1920 году, когда Главкрахмалом 
при ВСНХ была организована ла-
боратория технологии питатель-
ных веществ при Московском 
Высшем Техническом училище. 
Руководил лабораторией про-
фессор А.Н. Шустов. В 1928–
1933 годах научные исследова-
ния по отдельным стадиям тех-
нологического процесса вела 
группа ученых сектора крахма-
лопаточной промышленнос-
ти и новых сахароносов при 
Центральном научно-исследо-
вательском институте сахарной 
промышленности (ЦИНС) под 
руководством профессора А.С. 
Сипягина.

В период первой пятилетки, 
охватывающей временной про-
межуток с 1928 по 1932 год, на 
предприятиях активно внедря-
лось прогрессивное оборудова-
ние, что стало возможным бла-
годаря созданию государством 
машиностроительной базы для 
его производства и изготовле-
ния запасных частей для крах-
малопаточного производства на 
Ростовских механических мас-
терских (Ярославская обл.) [9, 
13].

Особое внимание было уде-
лено модернизации системы 
управления крахмалопаточной 
промышленностью. В 1930 году 
руководство данной отрас-
лью было передано в ведение 
Наркомснаба, который провел 
значительную работу по укреп-
лению наиболее перспективных 
предприятий и ликвидации неэ-
ффективных и технически несо-
вершенных заводов, не обеспе-
ченных достаточным количест-
вом сырья.

В результате этих преобра-
зований на 15 из 180 заводов, 
расположенных на территории 
РСФСР, была установлена су-
точная мощность переработки 
картофеля, превышающая 100 
т. На 96 заводах этот показатель 
составлял от 25 до 100 т, а на ос-
тальных – до 25 т.

В конце двадцатых годов объ-
емы научных работ значительно 
возросли, и малочисленному от-
раслевому сектору при ЦИНСе 
стало не под силу справиться 
с ними. Сама жизнь диктовала 
необходимость создания специ-

ализированной научно-исследо-
вательской организации.

Решение об организации 
Центрального научно-исследо-
вательского института крахма-
лопаточной промышленности 
и несвекловичных сахароносов 
(таково первоначальное назва-
ние института) было оформлено 
Приказом по Народному комис-
сариату снабжения Союза ССР 
от 29 июля 1933 года № 1119. 
Кроме того, исследовательские 
работы по процессу производс-
тва крахмалопродуктов велись 
в вузах, имеющих соответствую-
щие кафедры.

В результате научно-иссле-
довательских и конструкторс-
ких работ советских инженеров 
и ученых технология и оборудо-
вание крахмалопаточной про-
мышленности значительно улуч-
шились [5]. В период с 1935 
по 1937 год техническое усо-
вершенствование производс-
тва привело к значительному 
улучшению использования сы-
рья и повышению качества го-
товой продукции. На большинс-
тве предприятий доля продукции 
высшего сорта составляла 75–
80%. Коэффициент извлечения 
крахмала из картофеля в сред-
нем достигал 78,5%, а на пере-
довых заводах – до 83%.

В 1940 году рабочий день со-
кратился в 1,5 раза, а произво-
дительность труда увеличилась 
в три раза. Развитие и техничес-
кое перевооружение данной от-
расли пищевой промышленнос-
ти связано с такими именами, 
как А.Е. Лисицин, А.С. Сипягин, 
Б.А. Векслер, К.И. Пазирук, 
М.Е. Бурман, Н.А. Баканов, Б.К. 
Бычков [14].

С 1937 по 1938 год, благодаря 
развитию и укреплению произ-
водственной базы, удалось зна-
чительно увеличить объемы пе-
реработки картофеля на крахмал 
и крахмалопродукты. Если в пре-
дыдущие годы максимальный 
показатель составлял 650 тыс. 
т, то теперь он превысил 1 млн 
т. К началу Второй мировой вой-
ны крахмалопаточная промыш-
ленность страны вышла на ли-
дирующие позиции в Европе по 
объемам производства продук-
ции. Высококачественный рос-
сийский крахмал пользовался 
большим спросом на мировом 
рынке.

Основными потребителями 
сухого крахмала были текстиль-
ная и полиграфическая промыш-
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ленность – 25%. Общественное 
питание и торговля занима-
ли 20,6%, потребительская ко-
операция – 17,5%, а пищевая 
промышленность – 11,7%.

Война нанесла сокрушитель-
ный удар по экономике стра-
ны, в том числе по пищевой про-
мышленности. В крахмалопаточ-
ной отрасли были выведены из 
строя предприятия, способные 
перерабатывать в сутки: карто-
феля – 850 т. Большинство за-
водов на временно оккупиро-
ванной территории были полно-
стью или частично разрушены. 
Заготовки картофеля на терри-
тории РСФСР в 1945 году соста-
вили всего 252,7 тыс. т вместо 
687,2 тыс. т в 1940 году.

Еще до окончания войны на-
чалось восстановление крах-
малопаточных предприятий. 
Несмотря на огромные раз-
рушения, пищевая индустрия 
по объемам производства уже 
в 1948 году достигла довоенно-
го уровня. Стремительно раз-
вивались легкая, бумажная, хи-
мическая и другие отрасли, ко-
торые потребляли крахмал 
и крахмалопродукты.

В 1950 году крахмалопаточ-
ная промышленность по сво-
им мощностям и объемам про-
изводства почти достигла уров-
ня 1940 года. Работы по вос-
становлению и реконструкции 
предприятий с целью увеличе-
ния их производственных мощ-
ностей сопровождались внед-
рением новых технологий и тех-
нических решений. В результа-
те уже в 1953 году было произве-
дено более 226 тыс. т крахмала 
и патоки.

Относительно производства 
картофельного крахмала, необ-
ходимо отметить, что Советский 
Союз занимал лидирующие по-
зиции в мире по выращиванию 
картофеля, занимая более 8 млн 
га посевных площадей. В отде-
льные годы валовой сбор карто-
феля превышал 90 млн т, что со-
ставляло почти треть мирового 
производства.

Однако начиная со второй по-
ловины шестидесятых годов на-
блюдается тенденция к умень-
шению площадей под посева-
ми картофеля и снижению его 
валового сбора. Это было обус-
ловлено тем, что более поло-
вины посевных площадей и ва-
лового сбора картофеля прихо-
дилось на индивидуальные хо-
зяйства. В колхозах и совхозах 

картофель, как правило, не был 
основной культурой и занимал 
небольшие площади, составля-
ющие около 2% от общего объ-
ема посевов.

В эпоху шестидесятых-семи-
десятых годов в сфере карто-
фелеводства наблюдался зна-
чительный прогресс, связанный 
с внедрением передовых техно-
логий и механизации процессов 
выращивания, сбора и транс-
портировки картофеля.

Этот прогресс был обуслов-
лен не только увеличением про-
изводственных мощностей, но 
и появлением новых возможнос-
тей для промышленной перера-
ботки картофеля. В связи с этим 
возникла необходимость в со-
здании современных производс-
твенных мощностей, что потре-
бовало переоснащения пред-
приятий новым технологичес-
ким оборудованием: картофе-
лемойками КМ-100 и КМЗ–57М, 
терочными СТМ-100 и польски-
ми ZT-300, измельчителем кар-
тофеля ПКИ-400; гидроциклона-
ми для размывки крахмала СГ-
4М1 и СГ-5М, осадочными цен-
трифугами ОГШ и польскими 
ZW–02, барабанными вакуум-
фильтрами, центробежными су-
шилками ЦС-8М, аэрофонтан-
ными ВАВАС, пневматическими 
ПС-15, ППС-25М, ПКС-100.

Постановление 1960 года ЦК 
КПСС и Совмина СССР «О ме-
рах по увеличению производства 
и улучшению качества пищевых 
продуктов из картофеля, кукуру-
зы, овощей, фруктов и винограда 
и по расширению торговли эти-
ми продуктами» способствова-
ло увеличению производствен-
ных мощностей действующих 
предприятий и строительству 
новых, оснащенных новым обо-
рудованием и технологиями. 
Производственные мощнос-
ти 122 картофелеперерабаты-
вающих предприятий по союз-
ным республикам распреде-
лялись неравномерно, основ-
ные располагались на террито-
рии РСФСР (78), на Украине (5) 
и в Белоруссии (6) [10].

В конце семидесятых-нача-
ле восьмидесятых годов крах-
малопаточная отрасль демонс-
трировала нулевые темпы рос-
та, а в отдельные годы наблю-
далось даже снижение объемов 
производства, особенно крах-
мала. Одной из причин, препятс-
твовавших увеличению объемов 
производства крахмалопаточ-

ной продукции, была хроничес-
кая недопоставка картофеля, что 
приводило к недоиспользова-
нию производственных мощнос-
тей [10].

В соответствии с постановле-
ниями Центрального Комитета 
Коммунистической партии 
Советского Союза и Совета 
Министров СССР, изданными 
в 1974 и 1981 годах, были уста-
новлены конкретные задачи по 
развитию сельского хозяйства 
в Нечерноземной зоне РСФСР. 
В частности, планировалось уве-
личить мощности по переработ-
ке картофеля до 355 тыс. т в год.

В 1986 году Госагропром 
СССР принял постановление 
№ 35, направленное на увеличе-
ние производства крахмала из 
картофеля. В результате плани-
ровалось довести выпуск карто-
фельного крахмала в 1990 году 
до 300 тыс. т, что более чем в два 
раза превышало предыдущий 
показатель. Для достижения 
этой цели предполагалось про-
вести техническое перевооруже-
ние и реконструкцию существу-
ющих предприятий, а также пос-
троить новые [9].

С начала девяностых годов, 
в результате отмены государс-
твенных субсидий на карто-
фель, предназначенный для про-
мышленной переработки, а так-
же вследствие снижения спроса 
со стороны потребителей и не-
контролируемого импорта бо-
лее дешевых крахмалопродук-
тов, объемы производства крах-
мала в стране резко сократи-
лись, и крахмалопаточная от-
расль оказалась в критическом 
положении.

Из 73 предприятий, включая 
35 отдельно стоящих терочных 
цехов, к 2002 году осталось толь-
ко 42. Таким образом, за пери-
од с 1990 по 2002 год прекрати-
ли свою деятельность 66 произ-
водственных единиц. Особенно 
пострадало производство кар-
тофельного крахмала, которое 
к началу 2000-х годов было прак-
тически полностью разрушено 
[9].

В последние годы объемы 
переработки картофеля и про-
изводства крахмала из него 
в России крайне незначительны 
(рис.).

Объем производства карто-
фельного крахмала относитель-
но стабилен в последние пяти-
летний период. В 2023 году его 
произвели чуть более 11 846 
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ме, что повышает разделитель-
ную способность установки [18]. 
Для получения сухого крахма-
ла предусмотрено механическое 
обезвоживание крахмала с пос-
ледующим удалением избыточ-
ной влаги методом сушки под 
воздействием сушильного аген-
та (подогретого воздуха) [15].

Восстановление производс-
тва картофельного крахма-
ла в стране требует системно-
го подхода к анализу существу-
ющих технологий переработки 
картофеля во взаимосвязи с его 
производителями для организа-
ции аграрно-пищевой техноло-
гии. Ключевые операции, вли-
яющие на степень извлечения 
крахмала и подлежащие иссле-
дованию измельчение клубней, 
выделение крахмала из измель-
ченного картофеля, выделе-
ние картофельного сока из сус-
пензии крахмала. Высокая сте-
пень измельчения клубней для 
высвобождения зерен крахма-
ла из клеток (до 95%) достигает-
ся при окружной скорости пиль-
чатого барабана терки более 85 
м/с [18].

В комплектной линии по про-
изводству картофельного крах-
мала с современным процес-
сом производства картофельно-
го крахмала используется меха-
низированный метод обработки. 
Появились требования к авто-
матизации производства. Линии 
по производству картофельного 
крахмала могут работать авто-
матически с оснащением систе-
мы автоматического управления 
PLC, что требует минимального 
ручного вмешательства, обеспе-

Объемы производства картофельного крахмала за 1960–2020 годы

Мультициклонная установка производства ВНИИ крахмала и переработки 
крахмалосодержащего сырья
Мультициклонная установка производства ВНИИ крахмала и переработки

сока [15], которая используется 
на корм скоту. Технологические 
линии по переработке картофе-
ля на сухой выпускаются про-
изводительностью 25, 50, 100, 
200 и 500 т картофеля в сутки. 
Совмещение по новой схеме 
в одной установке операций раз-
деления и размывки позволяет 
в 4–5 раз уменьшить производс-
твенные площади под размеще-
ние равнозначного по мощности 
оборудования, а также снижения 
количества сбросов и расхода 
свежей воды [16–17]. Основу ли-
нии составляет гидроциклонная 
установка из трех блоков, в каж-
дом из которых мультициклоны 
соединены по перекрестной схе-

т. При этом, на территорию на-
шей страны его завезли в объ-
еме 7 222 т (что на 67% меньше, 
чем в 2022 году), а экспортиро-
вали на уровне 2022 года, в объ-
еме почти 516 т. В целом сниже-
ние импортных поставок карто-
фельного крахмала может быть 
связано с его замещением в ре-
цептурах менее дорогостоящи-
ми кукурузным и пшеничным, 
а также изменением продукто-
вой линейки [9].

Во ВНИИ крахмалопродук-
тов разработаны технологичес-
кие линии по переработке клуб-
ней на сухой крахмал произво-
дительностью от 10 до 500 т кар-
тофеля в сутки, которыми были 
оснащены многие предприятия 
России, Украины и Белоруссии. 
Семь комплектных линий пос-
тавлены в КНР, чем положили на-
чало производству картофель-
ного крахмала в Китае. В насто-
ящее время они производятся 
на заводе ВНИИ крахмала и пе-
реработки крахмалосодержа-
щего сырья и успешно приме-
няются на отечественных карто-
фелекрахмальных предприяти-
ях. По техническим характерис-
тикам и технико-экономическим 
показателям гидроциклонная 
установка многократно превос-
ходит в совокупности все виды 
оборудования, применяемого 
на операциях от начала разделе-
ния картофельной кашки до по-
лучения очищенной крахмальной 
суспензии и побочных продуктов 
в виде мезги и картофельного 

Объемы производства картофельного крахмала за 1960–2020 годы
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Извлечение крахмала на сов-
ременных европейских заводах 
по производству картофельно-
го крахмала достигается мини-
мум 95%, но оптимальная техно-
логия (растирание, декантация, 
просеивание) обеспечивает сте-
пень извлечения от 97 до 98%. 
Кроме крахмала на картофелек-
рахмальных предприятиях про-
изводятся методом изоэлектри-
ческого осаждения в сочетании 
с тепловой коагуляцией изоляты 
картофельного белка (содержа-
ние белка от 83 до 85%) [19].

Одним из ключевых секто-
ров, стимулирующих спрос на 
картофельный крахмал, остает-
ся пищевая промышленность. 
Крахмал широко используется 
в производстве обработанных 
пищевых продуктов, таких как 
соусы, супы, макаронные изде-
лия и закуски. Его загущающие 
и стабилизирующие свойства де-
лают его идеальным дополнени-
ем ко многим продуктам, а рас-
тущий интерес к специализиро-
ванным диетам (например, без-
глютеновым диетам) еще боль-
ше увеличивает спрос. Помимо 
пищевой промышленности, кар-
тофельный крахмал играет важ-
ную роль в промышленном сек-
торе, особенно в производстве 
бумаги и текстиля. Благодаря 
своим связующим и загуща-
ющим свойствам крахмал ис-
пользуется в производственных 
процессах, где он поддержива-
ет создание более устойчивых 
продуктов. Поскольку промыш-
ленность все больше внимания 
уделяет экологии и устойчивому 
развитию, картофельный крах-
мал становится привлекатель-
ной альтернативой химическим 
загустителям. Прогнозы на бли-
жайшие годы указывают на ста-
бильное развитие рынка карто-
фельного крахмала с прогнози-
руемым ростом на 3,1% в год до 
2030 года [20–22].

В странах Европы, таких как 
Германия, Польша, Бельгия, 
Швеция и многих других, где на-
лажено крупномасштабное про-

изводство крахмала из карто-
феля, предприятия осуществля-
ют полную переработку отходов 
производства. Мезга перераба-
тывается в клетчатку, а клеточ-
ный сок – в белок. Это позволя-
ет создать безотходное, эколо-
гически чистое и высокорента-
бельное предприятие.

При стоимости крахмала на 
европейском рынке до €500 за 
т, стоимость картофельного бел-
ка и клетчатки составляет более 
1200–1300 евро за т [23].

На крахмальном предприятии 
в Швеции, обладающем произ-
водительностью 100 т картофе-
ля в час, осуществляется выпуск 
21 тонны крахмала, 10 т мез-
ги и 75 м3 клеточного сока в час. 
Последний подвергается пере-
работке с целью получения клет-
чатки и белка.

Рентабельность производс-
тва составляет от 25 до 35%, при 
этом предприятие характери-
зуется экологической чистотой 
и отсутствием негативного воз-
действия на окружающую среду.

Фракция сока, остающаяся 
после извлечения картофель-
ного белка, не требует утилиза-
ции, а подвергается процессу 
выпаривания. В результате это-
го процесса получается сжижен-
ный минеральный дистиллят, ко-
торый может быть использован 
в производстве, что позволяет 
сократить потребление чистой 
воды [23].

Для Российской Федерации, 
огромным территориям кото-
рой свойственны различные кли-
матические условия, увеличе-
ние производства картофель-
ного крахмала является важным 
аспектом восполнения ассорти-
мента перерабатываемого крах-
малосодержащего сырья для 
обеспечения импортозамеще-
ния в области продовольствия, 
а также технического примене-
ния. При этом рост объемов про-
изводства картофельного крах-
мала должен базироваться на 
использовании прогрессивных 
технологий переработки сырья 
[24].

Выводы
Мировой рынок картофель-

ного крахмала демонстрирует 
устойчивую тенденцию к значи-
тельному расширению, и прогно-
зы указывают на среднегодовой 
темп роста в 4,8% к 2032 году. 
Этот рост обусловлен многооб-
разием областей применения 
картофельного крахмала в раз-
личных отраслях промышлен-
ности. Наблюдается растущий 
интерес к натуральным продук-
там, не содержащим глютен. 
Потребители во всем мире стре-
мятся к продуктам с простыми 
и понятными ингредиентами, 
что увеличивает спрос на кар-
тофельный крахмал. Этот про-
дукт широко используется в ка-
честве загустителя и стабилиза-
тора, и его популярность растет 
не только в пищевой промыш-
ленности, но и в таких областях, 
как косметика, производство бу-
маги, биопластика и фармацев-
тика, где востребованы его уни-
кальные свойства.

В Российской Федерации ус-
тановлены строгие стандарты 
и технические условия, регла-
ментирующие требования к ка-
честву картофеля. К числу на-
иболее важных критериев оцен-
ки качества для переработки от-
носятся содержание крахмала 
и стоимость продукта.

Дальнейшие исследования 
в этой области могут быть на-
правлены на повышение эф-
фективности переработки кар-
тофеля с использованием нано-
технологий и биотехнологичес-
ких методов. Это позволит более 
эффективно использовать по-
бочные продукты производства.

Будущее извлечения карто-
фельного крахмала представ-
ляется весьма перспективным 
благодаря интеграции устойчи-
вых методов и технологических 
инноваций. Это позволит удов-
летворить меняющиеся требо-
вания рынка и обеспечить со-
ответствие продукции новым 
стандартам.
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