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Якість зерна тритикале та продукти його переробки

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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e-mail: rybalkaalexander@gmail.com
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). 
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ßêùî ïîð³âíþâàòè ñó÷àñí³ ñîðòè òðèòèêàëå ç 
ñó÷àñíèìè ñîðòàìè ïøåíèö³, òî ìîæíà óïåâíåíî 
ñêàçàòè ùî òðèòèêàëå ïåðåâàæàº ïøåíèöþ (àáî 
¿é íå ïîñòóïàºòüñÿ) ïðàêòè÷íî çà âñ³ìà ãîëîâíè-
ìè àãðîíîì³÷íèìè õàðàêòåðèñòèêàìè, îñîáëèâî 
òàêèìè ÿê ìîðîçî/çèìîñò³éê³ñòü òà ñò³éê³ñòü äî 
ãðèáíèõ çàõâîðþâàíü, äå ïøåíèöÿ êóëüòóð³ òðè-
òèêàëå âî÷åâèäü íå ð³âíÿ. Òðèòèêàëå ïåðåâàæàº 
ïøåíèöþ òàêîæ çà óðîæàºì çåðíà (ÿê ôàêòè÷íî, 
òàê ³ ïîòåíö³éíî) òà êîìïëåêñîì õàðàêòåðèñòèê 
éîãî á³îëîã³÷íî¿ (õàð÷îâî¿ ³ êîðìîâî¿) ö³ííîñò³ 
(âì³ñò íåçàì³ííèõ àì³íîêèñëîò, ðîç÷èííîãî á³ë-
êà, ì³íåðàë³â) ³ ïîñòóïàºòüñÿ ïøåíèö³ ëèøå çà 
âèõîäîì á³ëîãî áîðîøíà òà îá’ºìîì õë³áà. Îäíàê, 
äàí³ êë³í³÷íèõ äîñë³äæåíü ó ãàëóç³ ñó÷àñíî¿ íó-
òðèö³îëîã³¿ ñâ³ä÷àòü ïðî òå, ùî âåëèêèé îá’ºì 
ïøåíè÷íîãî õë³áà ç òî÷êè çîðó éîãî á³îëîã³÷íî¿ 
ö³ííîñò³ º ñêîð³øå íåäîë³êîì, àí³æ ïåðåâàãîþ. 
Òî æ ïèòàííÿ ïðî òå, ÷îìó êóëüòóðà òðèòèêàëå, 
ÿêà í³ â ÷îìó íå ïîñòóïàºòüñÿ ïøåíèö³, àëå íà-
ëåæèòü ó íàñ äî êàòåãîð³¿ «í³øîâèõ», ìîæíà ðîç-
ö³íþâàòè íå ³íàêøå ÿê ïðèêðèé íîíñåíñ àãðàð-
íî¿ äåðæàâè Óêðà¿íà. 

Îäíîþ ç âàæëèâèõ ãàëóçåé ñó÷àñíî¿ ³íäóñòð³-
àëüíî¿ ïåðåðîáêè çåðíà ÿâëÿºòüñÿ ñïèðòî-äèñ-
òèëÿòíå âèðîáíèöòâî, ê³íöåâèìè ïðîäóêòàìè 
ÿêîãî º ïèòíèé ñïèðò ³ á³îåòàíîë, ñóõèé çàáðî-
äæåíèé çàëèøîê ç âèñîêèì âì³ñòîì ïåðåòðàâíî-
ãî ïðîòå¿íó, êë³òêîâèíè ³ ì³íåðàë³â òà íàòóðàëü-
íèé âóãëåêèñëèé ãàç. ² ÿêùî ïåðåðîáêà çåðíà â 
òåõí³÷íèé á³îåòàíîë äëÿ âèêîðèñòàííÿ ó ÿêîñò³ 
â³äíîâëþâàíîãî ïàëèâà ñòèêàºòüñÿ ç ðÿäîì íåãà-
òèâíèõ ñîö³àëüíî-åòè÷íèõ àñïåêò³â, òî âèðîáíè-
öòâî ³ç çåðíà ïèòíîãî åòàíîëó çàâæäè áóëî åêî-
íîì³÷íî ðåíòàáåëüíîþ ³ ñîö³àëüíî çàòðåáóâàíîþ 
ñïðàâîþ. Ñóõèé çàáðîäæåíèé çàëèøîê ÿê ïîá³÷-
íèé ïðîäóêò ñïèðòî-äèñòèëÿòíîãî âèðîáíèöòâà 
ì³ñòèòü ó êîíöåíòðîâàíîìó âèãëÿä³ ïðàêòè÷íî 
âñ³ ñòðóêòóðí³ êîìïîíåíòè çåðíà (çà âèêëþ-
÷åííÿì òðàíñôîðìîâàíîãî â åòàíîë êðîõìàëþ), 
ïðîäóêòè äð³æäæîâî¿ ôåðìåíòàö³¿ ³ ÿâëÿºòüñÿ 
ö³ííèì âèñîêîá³ëêîâèì êîðìîì ó òâàðèííèöòâ³. 
Íàòóðàëüíèé âóãëåêèñëèé ãàç, ùî âèä³ëÿºòüñÿ 
ó ïðîöåñ³ äð³æäæîâî¿ ôåðìåíòàö³¿ çåðíîâî¿ ìàñè, 
íà â³äì³íó â³ä ñèíòåòè÷íîãî îêñèäó âóãëåöþ, íå 
ì³ñòèòü øê³äëèâèõ õ³ì³÷íèõ äîì³øîê ³ ï³ñëÿ 
îñóøåííÿ âèêîðèñòîâóºòüñÿ äëÿ ãàçàö³¿ õàð÷î-
âèõ íàïî¿â.

Ó â³ää³ë³ ãåíåòè÷íèõ îñíîâ ñåëåêö³¿ Ñåëåê-
ö³éíî-ãåíåòè÷íîãî ³íñòèòóòó ìè äîñë³äæóâàëè 
â ëàáîðàòîðíèõ óìîâàõ ïðèäàòí³ñòü äëÿ ñïèðòî-
äèñòèëÿòíî¿ ïåðåðîáêè êîëåêö³þ ñîðò³â ³ ñåëåê-
ö³éíèõ ë³í³é îçèìîãî ³ ÿðîãî òðèòèêàëå (â ò.÷. 
ñîðòè ñåëåêö³¿ ²íñòèòóòó ðîñëèííèöòâà ³ì. Â.ß. 
Þð’ºâà) ó ïîð³âíÿíí³ ç ³íøèìè çåðíîâèìè êóëü-
òóðàìè, òàêèìè ÿê îçèìà ïøåíèöÿ, êóêóðóäçà, 
ñîðãî, îçèìèé ³ ÿðèé (ïë³â÷àñòèé ³ ãîëîçåðíèé) 
ÿ÷ì³íü.

Äîñë³äæåííÿ âèêîíóâàëè ³ç çàñòîñóâàííÿì 
ñêîíñòðóéîâàíîãî íàìè ëàáîðàòîðíîãî ôåðìåíòà-
òîðà, ëàáîðàòîðíî¿ äèñòèëÿö³éíî¿ óñòàíîâêè, âè-
ñîêîòî÷íèõ ï³êíîìåòð³â ³ ñïåö³àëüíèõ òàáëèöü 
äëÿ ïåðåðàõóíê³â ³ îö³íêè âèõîäó àáñîëþòíîãî 

åòàíîëó íà 100 ã ìàñè çåðíà (as is). Ïàðàëåëüíî 
ç âèõîäîì åòàíîëó âèçíà÷àëè âì³ñò êðîõìàëþ 
ó âèõ³äíèõ çðàçêàõ çåðíà, åì³ñ³þ âóãëåêèñëîãî 
ãàçó ó ïðîöåñ³ ôåðìåíòàö³¿ òà âèõ³ä ñóõîãî çà-
áðîäæåíîãî çàëèøêó ï³ñëÿ ôåðìåíòàö³¿, âì³ñò ó 
íüîìó ñèðîãî ïðîòå¿íó òà ðåçèñòåíòíîãî äî ôåð-
ìåíòàòèâíîãî ã³äðîë³çó êðîõìàëþ.

Íàéâèùèé âèõ³ä àáñîëþòíîãî åòàíîëó â ïåðå-
ðàõóíêó íà òîíó çåðíà áóëî çàô³êñîâàíî äëÿ ã³-
áðèä³â êóêóðóäçè (460 ë) ³ ñîðãî (440 ë). Îçèì³ 
ïøåíèöÿ ³ òðèòèêàëå â ñåðåäíüîìó ïîñòóïàëèñÿ 
êóêóðóäç³ ³ ñîðãî ³ ïîêàçàëè â³äïîâ³äíî ìàêñè-
ìàëüíèé âèõ³ä åòàíîëó 430 ³ 420 ë/òîíó. Àëå 
ðàçîì ç òèì ñåðåä äîñë³äæåíîãî ìàòåð³àëó òðè-
òèêàëå áóëè âèÿâëåí³ çðàçêè, ùî ïåðåâèùóâàëè 
çà âèõîäîì åòàíîëó ñîðòè ïøåíèö³. Îñîáëèâî ö³-
êàâèì âèÿâèâñÿ ïîêàçíèê âèõîäó åòàíîëó ó ïå-
ðåðàõóíêó íà 1 òîíó êðîõìàëþ, ÿêèé íàéá³ëüø 
ïîâíî õàðàêòåðèçóº åôåêòèâí³ñòü ôåðìåíòàö³¿ 
ìàñîâî¿ îäèíèö³ êðîõìàëþ â åòàíîë. Çà öèì ïî-
êàçíèêîì âèÿâëåíî ê³ëüêà çðàçê³â òðèòèêàëå, 
ÿê³ ñóòòºâî ïåðåâèùóâàëè çà åôåêòèâí³ñòþ ôåð-
ìåíòàö³¿ êðîõìàëü ïøåíèö³.

Çã³äíî îòðèìàíèõ íàìè äàíèõ êðèòåð³ÿìè 
îö³íêè ñïèðòî-äèñòèëÿòíîãî ïîòåíö³àëó çåðíî-
âèõ êóëüòóð º: çàãàëüíèé óðîæàé çåðíà, âì³ñò 
á³ëêà â çåðí³, âì³ñò êðîõìàëþ, ãðàëóíîìåòðè÷-
íà õàðàêòåðèñòèêà êðîõìàëþ, êîíñèñòåíö³ÿ åí-
äîñïåðìó (òâåðä³ñòü çåðíà) òà ñï³ââ³äíîøåííÿ ó 
êðîõìàë³ ë³í³éíîãî ³ ðîçãàëóæåíîãî ïîë³ìåð³â 
ãëþêîçè àì³ëîçà/àì³ëîïåêòèí. Íàéâèùó åôåê-
òèâí³ñòü òðàíñôîðìàö³¿ êðîõìàëþ â åòàíîë ïî-
êàçàëè ãåíîòèïè êóêóðóäçè, ïøåíèö³ ³ ÿ÷ìåíþ 
ç êðîõìàëåì òèïó âàêñ³ ç íóëüîâèì àáî ì³í³-
ìàëüíèì âì³ñòîì àì³ëîçè ó êðîõìàë³. Ñóòòºâèé 
âïëèâ íà âèõ³ä åòàíîëó ìàëè òàêîæ ô³çè÷í³ ðîç-
ì³ðè êðîõìàëüíèõ ãðàíóë. Ùî âèùà ÷àñòêà ì³ë-
êèõ êðîõìàëüíèõ ãðàíóë (ì’ÿêîçåðí³ ãåíòèïè 
òèïó soft òà extra-soft) òî âèùèé âèõ³ä åòàíîëó 
ó ïîð³âíÿíí³ ç òâåðäîçåðíèìè ãåíîòèïàìè ç êîí-
ñèñòåíö³ºþ åíäîñïåðìó çåðíà òèïó hard.

Ãîëîâíèìè êðèòåð³ÿìè åôåêòèâíîñò³ ôåð-
ìåíòàòèâíî¿ òðàíñôîðìàö³¿ êðîõìàëþ çåðíîâèõ 
êóëüòóð â åòàíîë (³ â ò. ÷. òðèòèêàëå) º ïëîùà 
àêòèâíî¿ ïîâåðõí³ êðîõìàëüíèõ ãðàíóë, ÿêà âè-
çíà÷àºòüñÿ ÷àñòêîþ ì³ëêèõ êðîõìàëüíèõ ãðàíóë 
³ ÷àñòêîþ çðóéíîâàíèõ ïðè ïîìåë³ êðîõìàëüíèõ 
ãðàíóë, òà ñï³ââ³äíîøåííÿ àì³ëîçà/àì³ëîïåêòèí. 
Ãåíîòèïè ç êðîõìàëåì òèïó âàêñ³ õàðàêòåðèçó-
þòüñÿ âîäíî÷àñ ÿê âèñîêîþ àêòèâíîþ ïîâåðõíåþ 
êðîõìàëüíèõ ãðàíóë (çà ðàõóíîê çðóéíîâàíèõ 
êðîõìàëüíèõ ãðàíóë, íå ñò³éêèõ äî ìåõàí³÷íî¿ 
ä³¿ ðîáî÷èõ îðãàí³â ìëèíà), òàê ³ âèñîêèì âì³ñ-
òîì àì³ëîïåêòèíó, ÿêèé ñóòòºâî êðàùå çà àì³-
ëîçó ôåðìåíòóºòüñÿ àì³ëîë³òè÷íèìè ôåðìåíòà-
ìè. ßê ðåçóëüòàò ãåíîòèïè âàêñ³ ìàëè íàéâèùó 
åôåêòèâí³ñòü òðàíñôîðìàö³¿ êðîõìàëþ â åòàíîë.

Ãåêñàïëî¿äíå òðèòèêàëå ó íîðì³ íå ì³ñòèòü 
õðîìîñîìè 5D ïøåíèö³ ó äîâãîìó ïëå÷³ ÿêî¿ 
ëîêàë³çîâàíèé îñíîâíèé ãåí Ha (hardness), ùî 
â³äïîâ³äàº çà òâåðä³ñòü çåðíà, ³ òîìó òðèòèêàëå 
ó ñâî¿é ïåðåâàæí³é á³ëüøîñò³ ì’ÿêîçåðí³, ç âè-
ñîêîþ ÷àñòêîþ ì³ëêèõ êðîõìàëüíèõ ãðàíóë. Öå 
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Якість зерна тритикале та продукти його переробки

îäèí ç ôàêòîð³â ùî çàáåçïå÷óº ïåðåâàãó òðèòè-
êàëå çà åôåêòèâí³ñòþ ôåðìåíòàö³¿ êðîõìàëþ â 
åòàíîë íàä òâåðäîçåðíèìè ñîðòàìè ïøåíèö³.

Îñê³ëüêè òðèòèêàëå âàêñ³, ïî àíàëîã³¿ ç ³íøè-
ìè êóëüòóðàìè, ïîâèííî ìàòè âèùó çà çâè÷àéíå 
òðèòèêàëå ôåðìåíòàá³ëüí³ñòü êðîõìàëþ, ìè ðîç-
ïî÷àëè äîâîë³ ñêëàäíó ïðîãðàìó ñòâîðåííÿ îçè-
ìîãî òðèòèêàëå âàêñ³ øëÿõîì çàëó÷åííÿ ó ñõðå-
ùóâàííÿ ç òðèòèêàëå ïøåíèö³ âàêñ³ ç òðüîìà 
ðåöåñèâíèìè ãåíàìè wx. Ïðîãðàìà çä³éñíþºòüñÿ 

âèêëþ÷íî ç âèêîðèñòàííÿì ñïåöèô³÷íèõ ìîëå-
êóëÿðíèõ ìàðêåð³â äëÿ ãåí³â wx. Íàìè ³çîëüî-
âàí³ ïîäâ³éí³ ðåöåñèâí³ ÷àñòêîâî-âàêñ³ ãåíîòèïè 
ùî ì³ñòÿòü îäíî÷àñíî ãåíè wx-À1 òà wx-Â1. Îä-
íàê, äëÿ îòðèìàííÿ ïîòð³éíîãî-âàêñ³ ãåíîòèïó 
òðèòèêàëå ïîïåðåäó ùå ñêëàäíà ðîáîòà ç ³äåí-
òèô³êàö³¿ òðàíñëîêàö³éíèõ æèòíüî-ïøåíè÷íèõ 
õðîìîñîì òà ³ìîâ³ðíèõ õðîìîñîìíèõ äåëåö³é ç 
âòðàòîþ òðåòüîãî äîì³íàíòíîãî ãåíà Wx, ðîçì³-
ùåíîãî ó æèòí³é õðîìîñîì³.

ПЕРСПЕКТИВЫ ИСПОЛЬЗОВАНИЯ И РЕЗУЛЬТАТЫ СЕЛЕКЦИИ ЯРОВОГО 
ТРИТИКАЛЕ НА ХЛЕБОПЕЧЕНИЕ

PROSPECTS OF USE AND RESULTS OF SPRING TRITICALE BREEDING FOR BREADMAKING

Рябчун В.К., Мельник В. С., Буряк Л.И., Росанкевич О.Н., Дворниченко Т.Н., Шелякина Т.А. 
Ryabchun V.K., Melnik V.S., Buriak L.I., Rosankevych O.N., Dvornichenko T.N., Shelyakina T.V.

Институт растениеводства им. В.Я. Юрьева НААН
Plant Production Institute named after V.Ya. Yuryev of NAAS
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Bakery spring triticale varieties ‘Aist Kharkivskyi’, ‘Khlibodar Kharkivskyi’, ‘Darkhlіba Kharkivslyi’, ‘Zlіt Kharkivskyi’ 
were developed in the Plant Production Institute named after VYa Yuryev of NAAS. They are close to the level of 
valuable wheats by the technological quality of grain. At the same time, these varieties are noticeable for balanced 
amino acid composition of protein and increased content of carotenoids. The use of spring triticale to improve low-
quality wheat fl our is a promising and economically viable trend. Due to the high content of easily extractable gluten, 
pure triticale fl our in is suitable for bakery products.

ßðîâîå òðèòèêàëå, áëàãîäàðÿ ñâîèì âûñîêèì 
àäàïòèâíûì ñâîéñòâàì è óíèâåðñàëüíîñòè èñ-
ïîëüçîâàíèÿ, çàíÿëî íàäåæíûå ïîçèöèè ñðåäè 
çåðíîâûõ êóëüòóð âî ìíîãèõ ñòðàíàõ. Áèîëî-
ãè÷åñêèå îñîáåííîñòè êóëüòóðû ïîçâîëÿþò èñ-
ïîëüçîâàòü åå â êîðìîâûõ, ïðîäîâîëüñòâåííûõ 
è òåõíîëîãè÷åñêèõ öåëÿõ. Â Óêðàèíå ïåðñïåê-
òèâíûì íàïðàâëåíèåì ÿâëÿåòñÿ èñïîëüçîâàíèå 
òðèòèêàëå â õëåáîáóëî÷íîé ïðîìûøëåííîñòè. 
Áëàãîäàðÿ ïîâûøåííîé áèîëîãè÷åñêîé öåííîñòè 
çåðíà, óñòîé÷èâîñòè ýòîé êóëüòóðû ê õîëîäó è 
áîëåçíÿì, ìåíüøåé òðåáîâàòåëüíîñòè ê ïëîäî-
ðîäèþ ïî÷âû è ïðåäøåñòâåííèêàì, ïðåäñòàâëÿ-
åòñÿ âîçìîæíîñòü âûðàùèâàòü õëåáíîå çåðíî â 
óñëîâèÿõ, ìàëîïðèãîäíûõ äëÿ âûðàùèâàíèÿ êà-
÷åñòâåííîãî çåðíà ïøåíèöû îçèìîé. Òàêæå ÿðî-
âîå òðèòèêàëå èäåàëüíî ïîäõîäèò äëÿ ïåðåñåâà 
èëè ïîäñåâà îçèìûõ. Êðîìå òîãî, ïîâûøåííàÿ 
óñòîé÷èâîñòü ê ðÿäó áîëåçíåé èñêëþ÷àåò íåîá-
õîäèìîñòü ïðåäïîñåâíîãî ïðîòðàâëèâàíèÿ çåðíà, 
à âî ìíîãèõ ñëó÷àÿõ – è ïîëåâóþ õèìè÷åñêóþ 
îáðàáîòêó ïîñåâîâ, ÷òî äàåò ïðåèìóùåñòâî òðè-
òèêàëå ïåðåä äðóãèìè õëåáíûìè çëàêàìè â ïðî-
èçâîäñòâå ÷èñòîé îðãàíè÷åñêîé ïðîäóêöèè.

Ïî òåõíîëîãè÷åñêîìó êà÷åñòâó çåðíà ñîâðå-
ìåííûå ñîðòà ïðèáëèæåíû ê óðîâíþ öåííûõ 
ïøåíèö, íî èìåþò ñâîè ñïåöèôè÷åñêèå îñîáåí-
íîñòè. Áåëêîâî-óãëåâîäíûé êîìïëåêñ îáåñïå-
÷èâàåò âûñîêóþ ïèòàòåëüíóþ öåííîñòü. Áåëîê 
òðèòèêàëå ïðåäñòàâëåí â áîëüøåé ìåðå âîäî- è 
ñîëåðàñòâîðèìîé ôðàêöèÿìè, îòëè÷àåòñÿ îïòè-

ìàëüíî ñáàëàíñèðîâàííûì àìèíîêèñëîòíûì ñî-
ñòàâîì, áîãàò íà íåçàìåíèìóþ àìèíîêèñëîòó ëè-
çèí (0,39 ìã/%). Áëàãîäàðÿ íàëè÷èþ âûñîêîêà-
÷åñòâåííîé ëåãêîîòìûâàåìîé êëåéêîâèíû (22–26 
%), ñåÿííàÿ ìóêà ÿðîâîãî òðèòèêàëå ïðèãîäíà 
äëÿ âûïå÷êè áåëîãî õëåáà, áóëî÷íûõ èçäåëèé è 
äðóãèõ âèäîâ ïðîäóêöèè. Ïî îðãàíîëåïòè÷åñêèì 
è âêóñîâûì ïàðàìåòðàì õëåá ïîäîáåí ïøåíè÷-
íîìó, îòëè÷àåòñÿ ïðèÿòíûì ïðèâêóñîì è ó ðÿäà 
ñîðòîâ æåëòîâàòûì îòòåíêîì ìÿêèøà çà ñ÷åò ïî-
âûøåííîãî ñîäåðæàíèÿ êàðîòèíîèäîâ (2,0–3,0 
%). Îñîáî öåííûì äëÿ äèåòè÷åñêîãî ïèòàíèÿ 
ÿâëÿåòñÿ õëåá èç äðîáëåíîãî çåðíà è ìóêè òðè-
òèêàëå. Äîñòàòî÷íî ïåðñïåêòèâíûì è ýêîíîìè-
÷åñêè öåëåñîîáðàçíûì íàïðàâëåíèåì ÿâëÿåòñÿ 
èñïîëüçîâàíèå òðèòèêàëå äëÿ óëó÷øåíèÿ íèç-
êîêà÷åñòâåííîé ïøåíè÷íîé ìóêè. Êëåéêîâèíà 
òðèòèêàëå äîñòàòî÷íî òóãàÿ, èíäåêñ äåôîðìàöèè 
ñîñòàâëÿåò 50–70 åä., ïîýòîìó ìóêà òðèòèêàëå 
îáëàäàåò âûñîêîé ñìåñèòåëüíîé ñïîñîáíîñòüþ. 
Äîáàâëåíèå 10–15 % òðèòèêàëåâîé ìóêè ê ïøå-
íè÷íîé V–VI êëàññà çíà÷èòåëüíî óëó÷øàåò êà÷å-
ñòâî õëåáà, äåëàÿ åãî òîâàðî-ïðèãîäíûì.

Ïåðâàÿ ïðîãðàììà ïî ðàçâèòèþ ïðîäîâîëüñòâåí-
íîãî íàïðàâëåíèÿ â ñåëåêöèè ÿðîâîãî òðèòèêàëå 
áûëà íà÷àòà â 1964 ãîäó ñåëåêöèîíåðîì Zillinsky 
F.J. â CIMMYT (Ìåêñèêà). Áûëè ñîçäàíû öåííûå 
ÿðîâûå ëèíèè ñ 6D (6A) çàìåùåíèåì, êîòîðîå ñïî-
ñîáñòâóåò ïîâûøåíèþ íàòóðíîé ìàññû è õëåáîïå-
êàðíûõ ñâîéñòâ òðèòèêàëå. Â Èíñòèòóòå ðàñòåíèå-
âîäñòâà ñåëåêöèîííàÿ ðàáîòà ñ ÿðîâûì òðèòèêàëå 


