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Èíòåíñèâíàÿ ñåëåêöèÿ îçèìîé òðèòèêàëå 
â ÊÍÈÈÑÕ èì. Ï.Ï. Ëóêüÿíåíêî ïðîâîäèòñÿ 
ïî äâóì íàïðàâëåíèÿì: ñîçäàíèå ñîðòîâ çåðíî-
êîðìîâîãî íàïðàâëåíèÿ è ïðîäîâîëüñòâåííîãî. 
Âîñòðåáîâàííîñòü è ïåðñïåêòèâíîñòü âòîðîãî 
íàïðàâëåíèÿ â ïîñëåäíèå ãîäû îáóñëîâëåíî íå-
îáõîäèìîñòüþ ðàñøèðåíèÿ ñûðüåâîé áàçû çåðíà 
ýòîé êóëüòóðû (ìàëî ñîðòîâ ïðîäîâîëüñòâåííîãî 
íàçíà÷åíèÿ) äëÿ ïîëíîãî óäîâëåòâîðåíèÿ íàñå-
ëåíèÿ ñòðàíû õëåáîáóëî÷íûìè, ìàêàðîííûìè, 
êîíäèòåðñêèìè è äðóãèìè ïèùåâûìè èçäåëèÿìè. 
Áîëåå òîãî, ïîñòîÿííî ðàñøèðÿþùèéñÿ íàáîð 
íîâûõ ðåöåïòóð â ïðîèçâîäñòâå õëåáà, êîòîðûé 
ñìîæåò âûïîëíÿòü äîïîëíèòåëüíî ïðîôèëàêòè-
÷åñêèå è ëå÷åáíûå ôóíêöèè, ïîçâîëèò íàñûòèòü 
ïðîäîâîëüñòâåííûé ðûíîê íîâûìè è ðàçíîîáðàç-
íûìè âèäàìè ïðîäóêöèè èç çåðíà òðèòèêàëå, 
èìåþùóþ âûñîêóþ ïèùåâóþ öåííîñòü. 

Ñîçäàíèå âûñîêîïðîäóêòèâíûõ ñîðòîâ òðè-
òèêàëå ñ äîñòàòî÷íî âûñîêèìè ïîêàçàòåëÿìè 
êà÷åñòâà çåðíà òðåáóåò ïîñòîÿííîãî òåõíîëîãè-
÷åñêîãî êîíòðîëÿ. Ïîýòîìó åæåãîäíî îöåíèâàåì 
çåðíî äî 150 ñåëåêöèîííûõ ëèíèé òðèòèêàëå ïî 
ïîêàçàòåëÿì áåëêîâîãî è óãëåâîäíîãî êîìïëåê-
ñà. Òàêàÿ êîìïëåêñíàÿ îöåíêà, êàê èçâåñòíî, 
ñâÿçàíà ñ òåì, ÷òî â ãåíîòèïàõ òðèòèêàëå ïðî-
ÿâëÿþòñÿ, ñ ðàçíîé äîëåé âëèÿíèÿ, êàê ïøå-
íè÷íûå, òàê è ðæàíûå ïðèçíàêè êà÷åñòâà. Ïðè 
íàòóðíîé ìàññå çåðíà â ïðåäåëàõ 661 ã/ë – 793 
ã/ë, çåðíî òðèòèêàëå óðîæàÿ 2014 ãîäà ôîðìè-
ðîâàëî 13,1 % -15,7 % áåëêà, îò 8,7 % äî 22 

% ñûðîé êëåéêîâèíû ïåðâîé ãðóïïû êà÷åñòâà 
ïî ÈÄÊ, êîòîðàÿ îòìûâàëàñü âðó÷íóþ. Ðåîëî-
ãè÷åñêèå ñâîéñòâà òåñòà, êîòîðûå îöåíèâàëè íà 
ïðèáîðå ôàðèíîãðàô, õàðàêòåðèçîâàëèñü íèç-
êîé âàëîðèìåòðè÷åñêîé îöåíêîé (18 å.â.-30 å.â.), 
÷òî õàðàêòåðíî äëÿ çåðíà òðèòèêàëå è íàïðÿ-
ìóþ ñâÿçàíî ñ ïîêàçàòåëåì ðàçæèæåíèÿ òåñòà 
(145- 240 å.ô.), ïðè êîòîðîì ïîêàçàòåëè âðåìåíè 
îáðàçîâàíèÿ è óñòîé÷èâîñòè òåñòà î÷åíü íèçêèå. 
Àêòèâíîñòü àìèëîëèòè÷åñêèõ ôåðìåíòîâ çåðíà 
òðèòèêàëå ñåëåêöèîííûõ ëèíèé, îïðåäåëåííûõ 
÷åðåç ïîêàçàòåëü ×Ï ,îöåíèâàëàñü êàê âûñî-
êàÿ (67 ñåê.-98 ñåê.), òàê è íèçêàÿ ( 262 ñåê.-274 
ñåê.). Èç ýòîãî íàáîðà ñîðòîîáðàçöîâ ïî ïðåäøå-
ñòâåííèêó ïîäñîëíå÷íèê áûëè âûäåëåíû ñåëåê-
öèîííûå ëèíèè (05-116ò24, 08-168ò…,09-63ò.., 
09-71.., 08-194 ò..), ôîðìèðóþùèå âûñîêîîáú¸ì-
íûé ôîðìîâîé è ïîäîâûé õëåá íà óðîâíå ñèëü-
íûõ ïøåíèö (685 ñì3,680 ñì3, 635 ñì3, 645 ñì3, 
615 ñì3. Ëèíèè 05-166ò24, 06-166ò è ïî ïðåäøå-
ñòâåííèêó êóêóðóçà ôîðìèðîâàëè êà÷åñòâåííîå 
çåðíî, èç ìóêè êîòîðîé âûïåêàëñÿ õëåá ñ îáú-
¸ìîì 720 ñì3 è 710 ñì3 ñ õëåáîïåêàðíîé îöåí-
êîé 4.0, 4.3 áàëëà. Òàêîé âûñîêîîáú¸ìíûé õëåá 
ôîðìèðîâàëñÿ èç ìóêè ñ ñîäåðæàíèåì áåëêà â 
çåðíå 13,5 % – 13, 8 %, êëåéêîâèíû 16 % – 
20 % ïåðâîé ãðóïïû êà÷åñòâà (55 å.ï. – 70 å.ï.). 
Ïîêàçàòåëü ðàçæèæåíèÿ òåñòà áûë íà óðîâíå 
195 å.ô. Àìèëîëèòè÷åñêàÿ àêòèâíîñòü ìóêè, ÷å-
ðåç ×Ï, âàðüèðîâàëà îò 122 ñåê. äî 274 ñåê. Îá-
ðàçöû ïåðñïåêòèâíûõ ëèíèé îçèìîé òðèòèêàëå, 
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Creation of high-yielding triticale varieties with suffi ciently high grain quality parameters requires regular 
technological control. Therefore, every year we estimate grain of about 150 triticale breeding lines for protein 
and carbohydrate. When one selects the best triticale baking lines, important quality parameters are not only the 
protein content (not lower than 13%) and the gluten quality (not lower than group 2), which are usually controlled at 
early stages of breeding, but also characteristics of the carbohydrate-amylase complex, i.e. the falling number. The 
optimal value of this feature should not be lower than 100 - 120 sec.
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Òðèòèêàëå (Triticale) º ïåðøîþ øòó÷íî ñòâîðå-
íîþ êóëüòóðîþ, îòðèìàíîþ ñõðåùóâàííÿì ïøå-
íèö³ (Triticum) ç æèòîì (Secale). Òðèòèêàëå ìàº 
ðÿä ïîçèòèâíèõ ðèñ, çîêðåìà, öÿ êóëüòóðà õà-
ðàêòåðèçóºòüñÿ ïîñèëåíèì àäàïòèâíèì ïîòåíö³à-
ëîì, à ñàìå êîìïëåêñíèì ³ìóí³òåòîì äî ãðèáíèõ 
òà â³ðóñíèõ çàõâîðþâàíü, à òàêîæ ï³äâèùåíîþ 
çèìîñò³éê³ñòþ. Äëÿ òðèòèêàëå ïðèòàìàííå óí³-
êàëüíå ñïîëó÷åííÿ îêðåìèõ á³îëîã³÷íèõ òà ãîñ-
ïîäàðñüêèõ ïîêàçíèê³â ïøåíèö³ ³ æèòà, çîêðåìà 
âèñîêèé ïîòåíö³àë óðîæàéíîñò³ çåðíà ³ çåëåíî¿ 
ìàñè, ï³äâèùåíèé âì³ñò á³ëêà â çåðí³ òà ë³çèíó 
â á³ëêàõ çåðíà. Õë³á ³ç áîðîøíà òðèòèêàëå ìàº 
âèñîêó õàð÷îâó ÿê³ñòü òà äîáðèé ñìàê. Âïðîâà-
äæåííÿ âèñîêîâðîæàéíèõ ñîðò³â òðèòèêàëå â 
ñ³ëüñüêîãîñïîäàðñüêå âèðîáíèöòâî ñïðèÿº ï³äâè-
ùåííþ âàëîâèõ çáîð³â çåðíà âèñîêî¿ ÿêîñò³. Ñîð-
òè òðèòèêàëå â³ò÷èçíÿíî¿ ³ çàðóá³æíî¿ ñåëåêö³¿ 
äîñèòü äîáðå îõàðàêòåðèçîâàí³ ç á³îõ³ì³÷íî¿ òî÷-
êè çîðó, àëå íà ñó÷àñíîìó ð³âí³ ñåëåêö³¿ ³ âèðîá-
íèöòâà êóëüòóðíèõ ðîñëèí òðàäèö³éíà õàðàêòå-
ðèñòèêà ñîðò³â çà îñíîâíèìè á³îõ³ì³÷íèìè îçíà-

êàìè, òàêèìè ÿê âì³ñò á³ëêó, êðîõìàëþ, êëåé-
êîâèíè òîùî âæå íå ìîæå çàäîâîëüíèòè ïîòðåáè 
íàóêîâö³â ³ ôåðìåð³â. Çàðàç ïðîïîíóþòüñÿ ð³çíî-
ìàí³òí³ ìîëåêóëÿðí³ ìàðêåðè, ÿê³ ìîæóòü áóòè 
âèêîðèñòàí³ â ñåëåêö³¿ (marker-assisted selection, 
MAS), ó òîìó ÷èñë³ íà ÿê³ñòü áîðîøíà. Óí³êàëüí³ 
âëàñòèâîñò³ ïøåíè÷íîãî áîðîøíà çàëåæàòü ïåðø 
çà âñå â³ä çàïàñíèõ á³ëê³â íàñ³ííÿ. Çàïàñí³ á³ëêè 
åíäîñïåðìó âæå äàâíî çàñòîñîâóþòüñÿ ÿê ìàðêå-
ðè äëÿ îö³íêè ãåíåòè÷íîãî ð³çíîìàí³òòÿ çðàçê³â, 
³äåíòèô³êàö³¿ ñïåöèô³÷íèõ òðàíñëîêàö³é òà ³í. 
Äëÿ ì’ÿêî¿ ïøåíèö³ ñòâîðåí³ ñïåö³àëüí³ êàòàëî-
ãè ãë³àä³í³â, ÿê³ äîçâîëÿþòü îö³íèòè õë³áîïåêàð-
ñüê³ ÿêîñò³ áîðîøíà çà íàÿâí³ñòþ ÷è â³äñóòí³ñòþ 
îêðåìèõ êîìïîíåíò³â ãë³àä³íîâèõ ñïåêòð³â. Ïðè 
öüîìó, íåçâàæàþ÷è íà ïåðñïåêòèâí³ñòü êóëüòóðè 
òðèòèêàëå, íà òåïåð³øí³é ÷àñ íåìàº ñèñòåìàòèçî-
âàíèõ äàíèõ â³äíîñíî çâ’ÿçêó ì³æ êîìïîíåíòíèì 
ñêëàäîì ãë³àä³í³â òà ñåêàë³í³â òðèòèêàëå òà òåõ-
íîëîã³÷íèìè ïàðàìåòðàìè áîðîøíà. Çâàæàþ÷è 
íà öå, ìè ïîñòàâèëè ö³ëëþ ö³º¿ ðîáîòè ³äåíòè-
ô³êóâàòè ñïåöèô³÷í³ êîìïîíåíòè ñïèðòîðîç÷èí-
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Целью данной работы была идентификация специфичных белков эндосперма – компонентов спирто-раство-
римой фракции, которые могут служить в качестве маркеров качества муки тритикале. Наши предваритель-
ные данные указывают на то, что наличие высоко-экспрессируемых гамма-глиадинов может являться марке-
ром низких хлебопекарских качеств. Так, мука из зерна сортов Амфидиплоид 256 (Украина) и Pawo (Польша) 
характеризуется низкой  силой, а тесто из муки этих сортов – низкой стабильностью. Объемный выход хлеба 
не соответствует требованиям к сортам хлебопекарского направления использования. При этом отсутствие 
этих компонентов наряду с наличием 2 или 3 минорных компонентов в бета-зоне может быть мпркером доста-
точно высоких (для этой культуры) хлебопекарских качеств. Это может быть проиллюстрировано на примере 
сорта Раритет селекции ИР им. В.Я. Юрьева.

The objective of this work was to identify specifi c proteins - components of ethanol-soluble fraction that may serve 
as markers of triticale fl our. Our preliminary data suggest that the presence of highly-expressed gamma-gliadins 
may be a marker of low baking quality. Thus, fl our from grain of varieties ‘Amphidiploid 256’ (Ukraine) and ‘Pawo’ 
(Poland) has low fl our strength, dough of these varieties is characterized by low stability; bread volume does not 
meet the requirements for bread varieties. At the same time, the absence of these components in gliadin patterns 
along with the presence of two or three minor components in the beta-zone may be a marker of suffi ciently high (for 
this crop) baking quality. This can be illustrated by variety ‘Rarytet’ bred in PPI nd. a VYa Yuryev.

èç ìóêè êîòîðûõ âûïåêàëè õëåá ñ íèçêèì îáú-
¸ìîì õëåáà (430 ñì3 – 490 ñì3) îòëè÷àëèñü î÷åíü 
âûñîêîé àêòèâíîñòüþ àìèëàç (67 ñåê. – 68 ñåê.), 
áîëüøèì ïîêàçàòåëåì ðàçæèæåíèåì òåñòà (240 
å.ô.), õîòÿ ïîêàçàòåëü ñîäåðæàíèÿ áåëêà áûë 
äîñòàòî÷íî âûñîê (14,0 % -14,4 %), êëåéêîâèíû 
(18 %) âòîðîé ãðóïïû êà÷åñòâà. Ïîýòîìó ïðè îò-
áîðå ëó÷øèõ ëèíèé òðèòèêàëå õëåáîïåêàðíîãî 

íàçíà÷åíèÿ âàæíûìè ïîêàçàòåëÿìè êà÷åñòâà 
ÿâëÿåòñÿ íå òîëüêî ñîäåðæàíèå áåëêà (íå íèæå 
13%) è êà÷åñòâà êëåéêîâèíû (íå íèæå âòîðîé 
ãðóïïû), êîòîðûå îáû÷íî êîíòðîëèðóþòñÿ íà 
ðàííèõ ýòàïàõ ñåëåêöèè íî è ïîêàçàòåëü óãëå-
âîäíî- àìèëàçíîãî êîìïëåêñà ÷åðåç ×Ï. Îïòè-
ìàëüíûå ïàðàìåòðû ïî ýòîìó ïðèçíàêó äîëæíû 
áûòü íå íèæå 100 ñåê. – 120 ñåê. 


