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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 
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çðàçêà äëÿ ëóù³ííÿ ñòàíîâèëà 150 ã. Êóë³íàðíó 
îö³íêó êàø³ ïðîâîäèëè çà 9-áàëüíîþ øêàëîþ 
â³äïîâ³äíî äî ìåòîäèêè êîðèñíî¿ ìîäåë³ «Ñïîñ³á 
êóë³íàðíî¿ îö³íêè êðóï’ÿíèõ ïðîäóêò³â ³ç çåðíà 
òðèòèêàëå ³ ïøåíèö³» ¹ u 2015 07630. Ìàòåìà-
òè÷íó îáðîáêó äàíèõ ïðîâîäèëè ìåòîäîì îäíî-
ôàêòîðíîãî äèñïåðñ³éíîãî àíàë³çó.

Äîñë³äæåííÿìè âñòàíîâëåíî, ùî âèõ³ä ÿäðà ³ñ-
òîòíî çàëåæèòü â³ä òðèâàëîñò³ ëóù³ííÿ òà íå³ñ-
òîòíî â³ä âîëîãîñò³ ³ òðèâàëîñò³ â³äâîëîæóâàííÿ. 
Òàê, çà âîëîãîñò³ çåðíà 12 %, çá³ëüøåííÿ òðè-
âàëîñò³ ëóù³ííÿ ç 20 äî 160 ñåê. çóìîâëþâàëî 
çìåíøåííÿ âèõîäó ÿäðà ç 96,7 äî 86,4 %. Çì³íà 
âîëîãîñò³ ç 12 äî 13 % çóìîâëþâàëà ï³äâèùåí-
íÿ âèõîäó ÿäðà íà 1,3–1,9 %. Çà âîëîãîñò³ 14 % 
âèõ³ä ÿäðà áóâ á³ëüøèé íà 0,1–2,3 % ïîð³âíÿíî 
³ç âèõîäîì ÿäðà çà ïî÷àòêîâî¿ âîëîãîñò³ 12 %.

Çâîëîæóâàííÿ çåðíà òðèòèêàëå äî 15 ³ 16 % 
³ñòîòíî íå ï³äâèùóâàëî âèõ³ä ÿäðà ïîð³âíÿíî ç 
ñóõèì çåðíîì. Òàê, çà âîëîãîñò³ 15 % ³ òðèâà-
ëîñò³ â³äâîëîæóâàííÿ 30 õâ., âèõ³ä ÿäðà çìåí-
øóâàâñÿ ç 99,2 % äî 88,5 % çàëåæíî â³ä òðèâà-
ëîñò³ ëóù³ííÿ. Çá³ëüøåííÿ òðèâàëîñò³ â³äâîëî-
æóâàííÿ ç 30 äî 90 õâ çóìîâëþâàëî ï³äâèùåííÿ 
âèõîäó ÿäðà íà 0,1–1,1 % òîä³ ÿê çà òðèâàëîñò³ 
â³äâîëîæóâàííÿ 120 õâ âèõ³ä çá³ëüøóâàâñÿ íà 
0,3–1,3 % ïîð³âíÿíî ³ç ñóõèì çåðíîì. Ïîä³áíó 
òåíäåíö³þ âñòàíîâëåíî çà âîëîãîñò³ çåðíà òðèòè-
êàëå 16 %. 

Âñòàíîâëåíî, ùî çá³ëüøåííÿ òðèâàëîñò³ ëó-
ù³ííÿ ³ñòîòíî çíèæóâàëî âèõ³ä ÿäðà òîä³ ÿê ï³ä-
âèùåííÿ âîëîãîñò³ çóìîâëþâàëî íå³ñòîòíèé éîãî 
ïðèð³ñò. Ïðîòå ê³ëüê³ñòü áèòîãî ÿäðà çìåíøóâà-
ëàñü çà ï³äâèùåííÿ âîëîãîñò³ â³ä 12 äî 16 %.

Îòæå, çá³ëüøåííÿ åíåðãåòè÷íèõ âèòðàò íà 
ïðîöåñ ëóù³ííÿ âíàñë³äîê âèêîðèñòàííÿ âîäíî-

òåïëîâî¿ îáðîáêè íå í³âåëþºòüñÿ ïîêðàùåííÿì 
ïðîöåñó ëóù³ííÿ, à òîìó çâîëîæóâàòè çåðíî 
òðèòèêàëå ïåðåä ëóù³ííÿì íåäîö³ëüíî. Òàê ÿê 
çàëåæíî â³ä óìîâ çáåð³ãàííÿ ³ ðåæèì³â ïîïåðå-
äíüîãî î÷èùåííÿ çåðíà, ïî÷àòêîâà âîëîã³ñòü ñè-
ðîâèíè ñòàíîâèòü 12–14 %, â³äïîâ³äíî îïòèìàëü-
íèì ñë³ä ââàæàòè öåé ä³àïàçîí. 

Äîñë³äæåííÿìè âñòàíîâëåíî, ùî êàøà ³ç çåðíà 
òðèòèêàëå ìàëà äóæå âèñîêó îö³íêó çàïàõó, ñìà-
êó òà êîíñèñòåíö³¿, ÿêà íå çì³íþâàëàñü çàëåæ-
íî â³ä òðèâàëîñò³ ëóùåííÿ òà ñòàíîâèëà 9 áàë³â. 
Ïðîòå ïîêàçíèê êîëüîðó çì³íþâàâñÿ â³ä íèçüêî-
ãî äî âèñîêîãî çàëåæíî â³ä òðèâàëîñò³ ëóùåííÿ, 
ùî ïîÿñíþºòüñÿ â³äì³íí³ñòþ çàáàðâëåííÿ åíäîñ-
ïåðìó òà îáîëîíîê. Êîíñèñòåíö³ÿ êàø³ ï³ä ÷àñ 
ðîçæîâóâàííÿ òàêîæ çàëåæàëà â³ä òðèâàëîñò³ 
ëóùåííÿ, à ¿¿ îö³íêà áóëà íèçüêîþ ó âñ³õ äîñë³-
äæóâàíèõ âàð³àíòàõ.

Çàãàëüíà êóë³íàðíà îö³íêà êàø³ ³ç çåðíà òðè-
òèêàëå âàð³þâàëà â³ä íèçüêî¿ äî âèñîêî¿ çàëåæíî 
â³ä òðèâàëîñò³ ëóùåííÿ. Ïðîòå âñòàíîâëåíî, ùî 
³íòåíñèâí³ñòü ïîêðàùåííÿ çàãàëüíî¿ îðãàíîëåï-
òè÷íî¿ îö³íêè çìåíøóâàëàñü çà òðèâàëîñò³ ëó-
ùåííÿ âïðîäîâæ 120–140 ñåê., à çà òðèâàëîñò³ 
ëóùåííÿ 141–160 ñåê. – áóëà íåçì³ííîþ.

Íèí³, â óìîâàõ ðèíêîâîãî ñåðåäîâèùà îñíî-
âíèì êðèòåð³ºì åôåêòèâíîãî ôóíêö³îíóâàííÿ 
ï³äïðèºìñòâà º ïîïèò íà éîãî ïðîäóêö³þ, ùî 
ôîðìóºòüñÿ ¿¿ âàðò³ñòþ, ÿê³ñòþ òà ñïîæèâ÷èìè 
õàðàêòåðèñòèêàìè. Òîìó äëÿ ï³äâèùåííÿ êîí-
êóðåíòîñïðîìîæíîñò³ íîâîãî êðóï’ÿíîãî ïðîäóê-
òó äîö³ëüíî ëóùèòè çåðíî òðèòèêàëå âïðîäîâæ 
120 ñåê., ùî â³äïîâ³äàº ³íäåêñàì ëóùåííÿ 9,0 % 
çà ïî÷àòêîâî¿ âîëîãîñò³ çåðíà 14,0 %, 8,3 % – çà 
ïî÷àòêîâî¿ âîëîãîñò³ çåðíà 13,0 % ³ 10,6 % – çà 
ïî÷àòêîâî¿ âîëîãîñò³ çåðíà 12,0 %.
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Изучена пригодность для спирто-дистилярной переработки коллекции сортов и селекционных линий трити-
кале озимого и ярового по сравнению с другими зерновыми культурами. Среди серед исследуемого материа-
ла тритикале были выделенны образцы, которые превышали по выходу этанола сорта пшеницы. Проводится 
работа по созданию озимого тритикале вакси с тремя рецессивными генами wx. 

The suitability of a collection of winter and spring triticale varieties and breeding lines for alcohol distillery in 
comparison with other cereals was evaluated. Of the test triticale material, accessions with ethanol yield exceeding 
that of wheat were distinguished. Winter waxy triticale with three recessive wx genes is being developed.

Íåçâàæàþ÷è íà çðîñòàþ÷å çíà÷åííÿ òðèòèêà-
ëå ó ñâ³ò³, ïðîãðåñèâíå ðîçøèðåííÿ ïëîù ïîñ³âó 
êóëüòóðè òà àêòèâíå ñòâîðåííÿ íîâèõ éîãî ñîð-
ò³â, òðèòèêàëå â Óêðà¿í³ çàëèøàºòüñÿ áóòè «í³-
øîâîþ» êóëüòóðîþ ç íåâèçíà÷åíèìè íàïðÿìàìè 

òåõíîëîã³÷íîãî âèêîðèñòàííÿ çåðíà. Òàêèé ñòàòóñ 
êóëüòóðè òðèòèêàëå â Óêðà¿í³ º îñîáëèâî íåäî-
ðå÷íèì, ÿêùî âçÿòè äî óâàãè ð³âåíü âèðîáíèöòâà 
çåðíà òðèòèêàëå ó ñóñ³äí³õ ç íàìè êðà¿íàõ òàêèõ 
ÿê Ïîëüùà (5,3 ìëí. òîí) ³ Á³ëîðóñü (2,0 ìëí. òîí). 


