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Введение. Ведущим звеном обеспечения ус�
тойчивого производства зерна в Самарской об�
ласти являются озимые культуры.

Одной из перспективных культур в настоя�
щее время является озимое тритикале – зимос�
тойкое, высокоурожайное, устойчивое к комп�
лексу абиотических и биотических факторов
среды.

В настоящее время все больше внимания ста�
ли уделять использованию зерна тритикале для
производства хлеба, печенья и других пищевых
продуктов. Данные хлебобулочные изделия ха�
рактеризуются повышенной питательностью, за
счет более высокого содержания белка и незаме�
нимых аминокислот, в частности главной лими�
тирующей кислоты – лизина [1,2,3]. Сочетание
положительных свойств  ржи – высокое содер�
жание биологически активных  ароматических
веществ и  пшеницы – реологические свойства
теста, позволяет изготавливать специфический
диетический продукт.

Селекционная работа по  озимому тритика�
ле в Самарском НИИСХ ведётся с 1996 года по
двум направлениям: кормовое и зерновое.  За 15�
летний период проделана работа по изучению и
созданию исходного материала, успешной апро�
бации схемы селекционного процесса.

Цель проведения исследований – создание
сортов озимого тритикале адаптированных к ус�
ловиям Среднего Поволжья и разработка мето�
дов использования тритикале для хлебопечения.

Материал и методы. Исследования прово�
дились в течение 2008�2012 годов на экспери�
ментальной базе Самарского НИИСХ.

Оценку качества зерна проводили в соответ�
ствии с методиками национальных стандартов
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Российской Федерации и методов ИСО: содер�
жание белка в зерне по ГОСТ 10846�91; опреде�
ление количества и качества клейковины в зерне
по ГОСТ 13586. 1�68;  амилолитическую актив�
ность зерна определяли на амилографе Брабен�
дера; «число падения» – на приборе ПЧП�3;  проб�
ные лабораторные выпечки – с использованием
безопарного метода лабораторной выпечки хле�
ба с интенсивным замесом теста из пшеничной
муки (Методика  государственного  сортоиспы�
тания  сельскохозяйственных культур, 1988).

Оценивали объемный выход хлеба, внешний
вид и состояние корки, пористость, структуру,
цвет и вкус макиша. В готовых изделиях опре�
деляли кислотность (ГОСТ 5670�96), влажность
(ГОСТ 21094�75) и пористость мякиша (ГОСТ
5669�96).

Результаты и обсуждения. За годы иссле�
дований  в конкурсном испытании лучшие мес�
тные сорта превысили по урожайности  стандарт
Тальва 100 на 2,6�5,1 ц/га. Наибольшая урожай�
ность установлена на сорте Кроха – 26,2 ц/га
(табл.1). Важнейшие признаки продуктивности
растений тесно взаимосвязаны, колеблются по
годам в довольно широких пределах и изменя�
ются под влиянием приемов выращивания. Ана�
лиз структуры урожая показал, что наибольшее
влияние на урожай озимого тритикале оказало
количество продуктивных стеблей на единицу
площади ко времени уборки: сорт Кроха – 206
шт/м2.  Наиболее высокими показателями мас�
сы 1000 зерен  характеризовались сорта Степа�
нида и Устинья  (36,1�36,9 г).

На содержание белка в зерне озимого три�
тикале значительное влияние оказали метеоро�
логические условия вегетационного периода. В
среднем  за годы исследований у сортов трити�
кале наблюдался широкий диапазон изменчиво�
сти белка в зерне: в пределах от 7,5 %  (2008 г.)
до 17,1 % (2009 г.).

В настоящее время применение нетрадици�
онных видов сырья является важным направле�
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нием хлебопекарной промышленности, позволя�
ющим расширить ассортимент хлебобулочных
изделий. Однако применение тритикале в чис�
том виде ограничено из�за высокого разжиже�
ния теста. Ряд авторов отмечают, что  добавле�
ние к муке из тритикале пшеничной муки высо�
кого качества в количестве не менее 40%
достоверно повышает стабильность теста и по�
казатель валориметра при существенном сниже�
нии разжижения теста [4,5].

Тритикале накапливает в зерне значительное
количество белка  16,0 � 17,1%, однако клейкови�
на характеризуется невысокими показателями
седиментации (32 – 41 мл) и  по качеству, по срав�
нению с пшеницей, более слабая и крошащаяся
(показания ИДК�3М 97 �105 у.ед.). Низкий пока�
затель «числа падения» 61 � 82 с., определяемый
по методу Хагберга�Пертена и максимальная вяз�
кость по амилографу в образцах муки 110 � 150
е.ам. свидетельствует о повышенной  активности
амилолитических ферментов. Такие биохимичес�
кие показатели приводят к образованию продук�
тов расщепления крахмала, что является причи�
ной «сыропеклого» хлебного мякиша.

 Проведенные нами исследования показали,
что для выпечки хлебобулочных изделий необ�
ходимо использовать муку тритикале в смеси с
мукой из зерна сильных сортов пшеницы и на
показатели качества хлеба оказывают большое
влияние рецептура и методика тестоведения.  В
Самарском НИИСХ разработаны технологии
выпечки тритикалево�пшеничного хлеба с вы�
сокими потребительскими свойствами.

Существенное улучшение качества хлеба, как
по объемному выходу, так и по пористости, фор�
моустойчивости и органолептическим показате�
лям, было получено при использовании безопар�
ного метода лабораторной выпечки хлеба. Дан�
ный метод мы использовали в дальнейшей работе.

Для того, чтобы оценить смесительную спо�
собность озимого тритикале по результатам хле�
бопекарной оценки, к муке из зерна данной куль�
туры (сорт Кроха) мы добавляли высококаче�
ственную пшеничную муку ( показания

ИДК�3М – 65 у.ед.)  в количестве: 15, 30, 40, 50,
70%.  Пробные лабораторные выпечки проводи�
ли методом с интенсивным замесом теста при�
менительно к пшеничной муке, разработанным
Центральной лабораторией Госкомиссии, с до�
бавлением веществ окислительного действия
(аскорбиновая кислота в количестве 0,006% и
бромат калия – 0,001%) [ 6 ]. Улучшители сни�
жают степень разжижения и липкость теста из
тритикале при механическом воздействии.

Результаты пробных выпечек показали, что
по сравнению с пшеницей хлеб из тритикале
имеет меньший объем, более  грубую корку,
плотный и слипающийся мякиш с характерным
слегка сладким вкусом (табл. 2).

Добавление к муке тритикале пшеничной
муки в количестве 15% не дает положительных
результатов: заминается мякиш, корка иногда
покрыта трещинами. С увеличением в смесях
муки, выработанной из зерна высококачествен�
ных сортов  пшеницы до 30% и  40% повышает�
ся объемный выход хлеба, улучшается эластич�
ность мякиша и поверхность хлебцев становит�
ся  более ровной.

При соотношении компонентов в смесях
50:50 и 30:70 объем хлеба значительно увеличил�
ся и составил 788�815 мл, а такой важный пока�
затель как органолептическая оценка состояния
мякиша характеризовался мелкой равномерно
развитой пористостью. Выпеченный хлеб был
приятным на вкус с нежной румяной корочкой
и длительное время сохранял свежесть, то есть
не черствел. По внешнему виду, цвету мякиша
такой хлеб близок к пшеничному.

Готовые  изделия из тритикале имели  следу�
ющие  физико�химические  показатели:  влаж�
ность � 41,6%, пористость � 70%, кислотность –
1,6 град.  Использование пшеничной муки при
выпечке  хлебных изделий из тритикале понижа�
ло влажность мякиша на 1,6%,  улучшало порис�
тость и повышало кислотность на 0,2 град. Удель�
ный объем тритикалево�пшеничного хлеба  был
достаточно высоким, практически равным объе�
му хлеба из сильной пшеницы.  Мякиш хлеба не

Сорт Урожай 
зерна, 
ц/га 

Высота 
растений, 

см 

Количество 
продуктив-

ных 
стеблей, 
шт/м² 

Масса 
1000 

 зёрен, г 

Число зёрен в 
колосе, 
шт 

Масса 
зерна с 
колоса, г 

Тальва 100, ст. 21,1 103 180,0 35,1 40,2 1,61 
Кроха 26,2 72,4 206 30,1 42,4 1,32 

Степанида 24,8 107,6 200 36,1 38,6 1,34 
Василиса  24,5 91,7 150,2 31,1 48,3 1,72
Устинья 24,0 107,8 160,9 36,9 38,6 1,61 
НСР0.05 2,54      

Таблица 1. Продуктивность сортов озимого тритикале, 2008�2012гг.
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заминался, был светлым, равномерным по окрас�
ке и пористости с хорошей эластичностью.

Выводы. При изучении хлебопекарных
свойств тритикале нами отмечено, что эта куль�
тура требует особых подходов при использовании
в хлебопечении. Использование муки, выработан�
ной из зерна высококачественных сортов пшени�
цы в количестве 50% и 70% при выпечке хлебных
изделий из тритикале дает положительный ре�
зультат. Выпекаемый безопарным  способам три�
тикалево�пшеничный хлеб обладает высоким
объемом,  отличными вкусовыми  и ароматичес�
кими  качествами. По внешнему виду, цвету мя�
киша такой хлеб близок к пшеничному. Резуль�
таты исследований показали эффективность ис�
пользования муки из зерна озимого тритикале в
хлебопекарной промышленности и расширения
ассортимента хлебобулочных изделий.

В результате многолетней работы в Самарском
НИИСХ получен ряд сортов для производства спир�
та,  крахмала,  хлеба, зернофуража, зелёного корма.

В 2008 году на Государственное испытание пе�
редан сорт озимого тритикале Кроха зернофураж�
ного направления. В 2013 году сорт включен в Гос�
реестр охраняемых селекционных достижений.

Хлебопекарная 
оценка 

Тритикале Пшеница 
Доля пшеничной муки в смесях, % 

15 30 40 50 70 
Объемный выход 

хлеба, мл 
515 785 595 625 675 815 788 

Форма, балл 3,5 4,0 3,5 3,5 3,5 4,5 4,0

Поверхность, балл 3,5 4,0 3,0 3,5 4,0 4,0 4,0 

Цвет корки, балл 4,0 4,0 4,0 4,0 4,5 4,5 4,5 

Цвет мякиша, балл 4,0 4,5 4,0 4,0 4,0 4,5 4,5 

Пористость, балл 3,0 4,0 3,0 3,5 3,5 4,0 4,0

Эластичность, балл 3,0 4,0 3,0 3,5 4,0 4,5 4,5 

Вкус хлеба, балл 4,0 5.0 4,0 4,0 4,5 5,0 5,0 

Общая хлебопекар- 
ная оценка, балл 

3,5 4,2 3,5 3,7 4,0 4,5 4,4 

Удельный объем, 
см3/г 

3,7 5,9 4,4 4,6 4,8 6,2 5,8 

Таблица 2. Оценка качества хлеба
при различном количественном соотношении компонентов в смесях
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