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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. 
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íî¿ ôðàêö³¿ çàïàñíèõ á³ëê³â, ÿê³ ìîæóòü ñòàòè 
ìàðêåðàìè ÿêîñò³ áîðîøíà òðèòèêàëå. Çà íàøè-
ìè ïîïåðåäí³ìè äàíèìè, íàÿâí³ñòü ó ãàìà-çîí³ 
ñïåêòðó ãðóïè êîìïîíåíò³â ç âèñîêèì ñòóïåíåì 
åêñïðåñèâíîñò³ ìîæå áóòè ìàðêåðîì íåâèñîêîãî 
ð³âíÿ õë³áîïåêàðñüêî¿ ÿêîñò³ çåðíà çðàçêà ö³º¿ 
êóëüòóðè. Òàê, áîðîøíî ³ç çåðíà ñîðò³â Àìô³äè-
ïëî¿ä 256 (Óêðà¿íà) òà Pawo (Ïîëüùà) ìàº íåâèñî-
êó ñèëó (68 òà 65 î.à. â³äïîâ³äíî), ò³ñòî öèõ ñîð-
ò³â õàðàêòåðèçóºòüñÿ íèçüêîþ ñòàá³ëüí³ñòþ (5,5 
òà 3,1 õâ. â³äïîâ³äíî) ³ îá’ºì õë³áà òàêîæ íå â³ä-

ïîâ³äàº âèìîãàì äî õë³áîïåêàðñüêèõ ñîðò³â (470 
òà 390 ìë â³äïîâ³äíî). Ó òîé æå ÷àñ, â³äñóòí³ñòü 
ó ñïåêòð³ çàïàñíèõ á³ëê³â öèõ êîìïîíåíò³â ðàçîì 
³ç íàÿâí³ñòþ ó áåòà-çîí³ äâîõ ÷è òðüîõ ì³íîðíèõ 
êîìïîíåíò³â ìîæå áóòè ìàðêåðîì äîñèòü âèñîêèõ 
(äëÿ ö³º¿ êóëüòóðè) õë³áîïåêàðñüêèõ ÿêîñòåé çåð-
íà. Öå ìîæå áóòè ïðî³ëþñòðîâàíî íà ïðèêëàä³ 
ñîðòó Ðàðèòåò ñåëåêö³¿ ²íñòèòóòó ðîñëèííèöòâà 
³ì. Â.ß. Þð’ºâà, ÿêèé õàðàêòåðèçóâàâñÿ ñèëîþ 
áîðîøíà 200 î.à., ñòàá³ëüí³ñòþ ò³ñòà 10,0 õâ. ³ 
îá’ºìîì õë³áà 600 ìë. 
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Представлены особенности процесса шелушения зерна тритикале при переработке в крупу. Показано, что 
для повышения конкурентоспособности нового продукта – крупы из тритикале, целесообразн проводить ше-
лушение зерна напротяжении 120 сек., что соответствует индексу лущения 9,0 % при начальной влажности 
зерна 14 %, индексу 8,3 % при начальной влажности зерна 13,0 % и индексу 10,6 % при начальной влажности 
зерна 12,0 %. 

Peculiarities of triticale grain peeling to produce grit are described. It was shown that in order to increase the 
competitiveness of a new product – triticale grit, it is advisable to peel grain for 120 seconds, which corresponds to 
the shelling index of 9.0% with the initial moisture content of 14%, the index of 8.3% with the initial grain moisture of 
13.0% and the index of 10.6% with the initial moisture content of 12.0%.

Òðèòèêàëå, ïîð³âíÿíî ç ³íøèìè çåðíîâèìè 
êóëüòóðàìè, õàðàêòåðèçóºòüñÿ âèñîêîþ ñò³éê³ñ-
òþ äî íåãàòèâíîãî âïëèâó àá³îòè÷íèõ ³ á³îòè÷íèõ 
÷èííèê³â òà âèñîêèì âì³ñòîì á³ëêà (10–15 %), 
ùî çáàëàíñîâàíèé çà àì³íîêèñëîòíèì ñêëàäîì 
(Ðÿá÷óí Â. Ê. òà ³í., 2014).

Îäíèì ³ç ÷èííèê³â, ùî âïëèâàº íà ÿê³ñòü ãîòî-
âîãî êðóï’ÿíîãî ïðîäóêòó º ïðîöåñ ëóù³ííÿ çåð-
íà, åôåêòèâí³ñòü ÿêîãî âèçíà÷àºòüñÿ çâîëîæó-
âàííÿì ³ â³äâîëîæóâàííÿì. Â³äîìî òåõíîëîã³þ 
âèðîáíèöòâà êðóï’ÿíèõ ïðîäóêò³â ³ç çåðíà ïøå-
íèö³ òâåðäî¿, ùî âêëþ÷àº ïðîâåäåííÿ î÷èùåí-
íÿ çåðíà øëÿõîì îäíîðàçîâîãî ïðîïóñêó ÷åðåç 
ñêàëüïåðàòîð, ñåïàðàòîð, êàìåíåâ³äá³ðíó ìàøè-
íó òà ðîçä³ëåííÿ çåðíîâî¿ ìàñè íà äâ³ ôðàêö³¿ 
çà êðóïí³ñòþ äëÿ äîäàòêîâîãî î÷èùåííÿ éîãî 
â³ä äîì³øîê. Ï³ñëÿ ÷îãî ïåðåä ëóù³ííÿì çåð-
íî ðåêîìåíäóºòüñÿ çâîëîæóâàòè äî 14,5–15,0% 
³ â³äâîëîæóâàòè âïðîäîâæ 0,5–2,0 ãîä. çàëåæíî 
â³ä ñêëîïîä³áíîñò³ çåðíà (Êðîøêî Ã. Ä., 1998). 
Ïðîòå ðåæèì âîäîòåïëîâîãî îáðîáëåííÿ ðîçðî-
áëåíî äëÿ çåðíà ïøåíèö³ òâåðäî¿, ùî ïåðåäáà-
÷àº îòðèìàííÿ ï’ÿòè íîìåð³â êðóï, òîä³ ÿê ï³ä 
÷àñ âèðîáíèöòâà ïëàñò³âö³â àáî ïëþùåíèõ êðóï 
öåé ïðîöåñ íåäîö³ëüíèé. Êð³ì öüîãî çã³äíî ïðà-
âèë ï³ä ÷àñ ïåðåðîáêè çåðíà ïøåíèö³ òâåðäî¿ 
íåîáõ³äíî âèäàëÿòè 30% êîðìîâî¿ ìó÷êè, ùî 
³ñòîòíî ï³äâèùóº ñîá³âàðò³ñòü âèðîáíèöòâà êðó-

ïè òà çíèæóº á³îëîã³÷íó ö³íí³ñòü îòðèìàíîãî 
ïðîäóêòó.

Ó òåõíîëîã³¿ ïåðåðîáëåííÿ çåðíà íà êðóïó îä-
í³ºþ ç íàéá³ëüø âèòðàòíèõ îïåðàö³é º âîäîòåïëî-
âå îáðîáëåííÿ. Â³äîìî, ùî íà åôåêòèâí³ñòü éîãî 
ïðîâåäåííÿ âïëèâàþòü îñîáëèâîñò³ àíàòîì³÷íî¿ 
áóäîâè çåðí³âêè òà ðåæèìè ëóùåííÿ (Ñ. À Óðóá-
êîâ, 2010; Ê. Ì. Ôåñåíêî, 2009; M Bartnik, 1991; 
J Kučerová, 2007). Íèí³ â³äîìî ðåæèìè âèðîá-
íèöòâà êðóï’ÿíèõ ïðîäóêò³â, ùî ðîçðîáëåí³ äëÿ 
çåðíà ïøåíèö³ òâåðäî¿ òà ì’ÿêî¿. Ïðîòå, òåõíîëî-
ã³÷í³ âëàñòèâîñò³ çåðíà ïøåíèö³ â³äð³çíÿþòüñÿ 
â³ä çåðíà òðèòèêàëå, ùî çóìîâëþº íåîáõ³äí³ñòü 
íàóêîâîãî îá´ðóíòóâàííÿ éîãî ïåðåðîáëåííÿ.

Åêñïåðèìåíòàëüíó ÷àñòèíó ðîáîòè ïðîâîäèëè 
â ëàáîðàòîð³¿ «Îö³íþâàííÿ ÿêîñò³ çåðíà òà çåð-
íîïðîäóêò³â» êàôåäðè òåõíîëîã³¿ çáåð³ãàííÿ ³ 
ïåðåðîáêè çåðíà Óìàíñüêîãî íàö³îíàëüíîãî óí³-
âåðñèòåòó ñàä³âíèöòâà. Äëÿ âèçíà÷åííÿ âïëèâó 
ð³âíÿ çâîëîæóâàííÿ òà òðèâàëîñò³ â³äâîëîæó-
âàííÿ î÷èùåíå çåðíî ÷îòèðèâèäîâîãî òðèòèêàëå 
ñîðòó Ñòðàòåã âîëîã³ñòþ 12 % çâîëîæóâàëè äî 
çàäàíî¿ âîëîãîñò³ 13 %, 14, 15 ³ 16 %, â³äâîëîæó-
âàëè òðèâàë³ñòþ 30 õâ., 60, 90 ³ 120 õâ., ï³ñëÿ 
÷îãî ëóùèëè òðèâàë³ñòþ 20 ñåê., 40, 60, 80, 100, 
120, 140, 160 ñåê. Ëóù³ííÿ çåðíà çä³éñíþâàëè íà 
ëàáîðàòîðíîìó ëóùèëüíèêó ÓØÇ-1 ç³ øâèäê³ñ-
òþ îáåðòàííÿ ðîáî÷îãî îðãàíó 3000 îá/õâ. Ìàñà 


