
Тези доповідей Міжнародної науково-практичної конференції  65

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.
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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 
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âåäåòñÿ ñ 1975 ãîäà. Çäåñü áûë ñîçäàí è çàðåãèñòðè-
ðîâàí êàê ïåðâûé ñîðò ÿðîâîãî òðèòèêàëå â 1995 
ã. À³ñò õàðê³âñüêèé, êîòîðûé îáëàäàë âûñîêèìè 
õëåáîïåêàðíûìè ñâîéñòâàìè è áëàãîäàðÿ ñòàáèëü-
íîñòè óðîæàéíîñòè íà ïðîòÿæåíèè ìíîãèõ ëåò (äî 
2014 ã.) ÿâëÿëñÿ íàöèîíàëüíûì ñòàíäàðòîì. Ñîðò 
ñîçäàí ìåòîäîì ñëîæíîé ìåæðîäîâîé ãèáðèäèçà-
öèè ïøåíèöû ìÿãêîé ÿðîâîé ìåñòíîé ñåëåêöèè 
Õàðüêîâñêàÿ 8, àðãåíòèíñêîé ðæè Insave S è ëè-
íèè ÿðîâîãî òðèòèêàëå ÌÑ1, ïîëó÷åííîé îò ãèáðè-
äèçàöèè ìåêñèêàíñêîé êîðîòêîñòåáåëüíîé ëèíèè 
ñ ÿðîâîé ìÿãêîé ïøåíèöåé Ñàðàòîâñêàÿ 29. Ïîòåí-
öèàë óðîæàéíîñòè ñîñòàâëÿåò 6,0 ò/ãà, ñîäåðæà-
íèå êëåéêîâèíû 23–24 %, êàðîòèíîèäîâ – 2,7 %, 
îáúåì õëåáà – 450–480 ìë èç 100 ã ìóêè. Ñîðò 
À³ñò õàðê³âñüêèé ïîñëóæèë èñõîäíûì ìàòåðèàëîì 
äëÿ ñîçäàíèÿ ìíîãèõ ñåëåêöèîííûõ ëèíèé è ïåðå-
äàë ñâîè âûñîêèå õëåáîïåêàðíûå ñâîéñòâà ïîñëå-
äóþùèì ñîðòàì Õë³áîäàð õàðê³âñüêèé – ÿðîâîé è 
Ðàðèòåò – îçèìûé.

Ñîðò Õë³áîäàð õàðê³âñüêèé áûë çàðåãèñòðè-
ðîâàí â Óêðàèíå â 2003 ãîäó è â Ðîññèè â 2013 
ã. Ïîòåíöèàë óðîæàéíîñòè ýòîãî ñîðòà äîñòèãà-
åò 7,0 ò/ãà ïðè ýòîì õëåáîïåêàðíûå ñâîéñòâà íå 
óñòóïàþò ñîðòó À³ñò õàðê³âñüêèé, à ïî íåêîòîðûì 
ïîêàçàòåëÿì ïðåâûøàþò èõ. Ñîäåðæàíèå êëåéêî-
âèíû ² ãðóïïû 26 %, îáúåì õëåáà – 500–600 ìë. 
èç 100 ã ìóêè, ñèëà ìóêè 157–177 åä. à. Õàðàê-
òåðíîé îñîáåííîñòüþ ñîðòà ÿâëÿåòñÿ ïîâûøåííàÿ 
ñòàáèëüíîñòü ïîêàçàòåëåé êà÷åñòâà íå çàâèñèìî 
îò óñëîâèé âûðàùèâàíèÿ. Â ñâÿçè ñ ýòèì, â ñå-
ëåêöèîííîì ïðîöåññå ñîðò Õë³áîäàð õàðê³âñüêèé 
äîëãîå âðåìÿ ÿâëÿåòñÿ íåèçìåííûì ýòàëîíîì âû-
ñîêèõ õëåáîïåêàðíûõ ñâîéñòâ, à òàêæå øèðîêî 
èñïîëüçóåòñÿ â ïðîèçâîäñòâå êàê ïðîäîâîëüñòâåí-
íûé ñîðò. Íåäîñòàòêîì ñîðòà ÿâëÿåòñÿ åãî ñðåä-
íÿÿ óñòîé÷èâîñòü ê ïîëåãàíèþ, ÷òî îãðàíè÷èâàåò 
òåððèòîðèàëüíî åãî ðàñïðîñòðàíåíèå è ïðåäñòàâ-
ëÿåò ðèñê ñíèæåíèÿ óðîæàéíîñòè â ïåðåóâëàæ-
íåííûå ãîäû. Äàëüíåéøàÿ ñåëåêöèîííàÿ ðàáîòà 
áûëà íàïðàâëåíà íà ñîçäàíèå âûñîêîóðîæàéíûõ 
óñòîé÷èâûõ ê ïîëåãàíèþ õëåáíûõ ñîðòîâ.

Êàê èçâåñòíî, îñíîâíàÿ ðîëü â ôîðìèðîâàíèè 
âûñîêîãî òåõíîëîãè÷åñêîãî êà÷åñòâà çåðíà ïðè-
íàäëåæèò ïøåíè÷íîìó êîìïîíåíòó. Ãåíîì À îá-
óñëàâëèâàåò ïîâûøåííîå ñîäåðæàíèå áåëêà â 
çåðíå, à ãåíîì D – âûñîêîå êà÷åñòâî êëåéêîâè-
íû. Çíà÷èòåëüíûé âêëàä â óëó÷øåíèå õëåáîïå-
êàðíûõ ñâîéñòâ ÿðîâîãî òðèòèêàëå âíåñëè ñèëü-
íûå ÿðîâûå ïøåíèöû õàðüêîâñêîé (Õàðüêîâñêàÿ 
8, Õàðüêîâñêàÿ 10), ñàðàòîâñêîé (Ñàðàòîâñêàÿ 29, 
Ñàðàòîâñêàÿ 46) è ïîâîëæñêîé (Æåì÷óæèíà Çà-
âîëæüÿ) ñåëåêöèè. Íà èõ îñíîâå ñîçäàí âûñîêî-
óðîæàéíûé ñåëåêöèîííûé ìàòåðèàë – èñòî÷íèê 
âûñîêèõ õëåáîïåêàðíûõ ñâîéñòâ: Õ8ÐÌ18-15, 
Õ10ÃÀÑ8, Ñ29ÃÏ, ÆÇÐÀ11. 

Ïðè ðàáîòå â íàïðàâëåíèè îáúåäèíåíèÿ âû-
ñîêîãî êà÷åñòâà çåðíà ñ óðîæàéíîñòüþ è óñòîé-

÷èâîñòüþ ê ïîëåãàíèþ ðåçóëüòàòèâíûì îêàçàë-
ñÿ ìåòîä âíóòðèâèäîâîé ãèáðèäèçàöèè ëèíèé 
ÿðîâîãî òðèòèêàëå ñ âûñîêèìè õëåáîïåêàðíû-
ìè ñâîéñòâàìè è ÷åòêî âûðàæåííîé äîíîðñêîé 
ñïîñîáíîñòüþ ïî îòäåëüíûì õîçÿéñòâåííî-öåí-
íûì ïðèçíàêàì. Ïóòåì òðîéíîé ãèáðèäèçàöèè 
ñðåäíåñòåáåëüíîé ëèíèè Õ10ÃÀÑ8 ñ âûñîêîóðî-
æàéíîé ëèíèåé ÑË4-3+8ð1, êîòîðàÿ èìååò ïðî÷-
íóþ ñîëîìèíó, è âûñîêîêà÷åñòâåííîé ëèíèåé 
Õ2ÏÃÀÑ29Ïð óñòîé÷èâîé ê ïîëåãàíèþ, áóðîé 
ëèñòîâîé ðæàâ÷èíå è ñåïòîðèîçó ëèñòüåâ ñ ïîñëå-
äóþùèì èíäèâèäóàëüíûì îòáîðîì ïî óðîæàé-
íîñòè êîëîñà è âûïîëíåííîñòè çåðíà, áûë ñîçäàí 
è çàðåãèñòðèðîâàí â 2015 ã. ïðîäîâîëüñòâåííûé 
ñîðò Äàðõë³áà õàðê³âñüêèé. Îí ñòàáèëüíî è ñó-
ùåñòâåííî ïðåâûøàåò ïî óðîæàéíîñòè ïðåäûäó-
ùèå ñîðòà íà 0,8–1,5 ò/ãà. Ïîòåíöèàë óðîæàéíî-
ñòè 8,0 ò/ãà. Õàðàêòåðèçóåòñÿ âûñîêîé óñòîé÷è-
âîñòüþ ê ïîëåãàíèþ (8,5 –9 áàëëîâ), ïîâûøåííîé 
óñòîé÷èâîñòüþ ê áîëåçíÿì. Õëåáîïåêàðíûå ñâîé-
ñòâà ýòîãî ñîðòà íàõîäÿòñÿ íà óðîâíå ýòàëîíà 
Õë³áîäàð õàðê³âñüêèé.

Àíàëîãè÷íûì ìåòîäîì, íî ñ èñïîëüçîâàíèåì 
â êà÷åñòâå òðåòüåãî êîìïîíåíòà ãèáðèäèçàöèè 
ëèíèè Õ10ÏÃÀÑ29Ïð â 2015 ã.áûë ñîçäàí è ïå-
ðåäàí íà ãîñóäàðñòâåííóþ ðåãèñòðàöèþ íîâûé 
ñîðò Çë³ò õàðê³âñüêèé, êîòîðûé ïî óðîæàéíîñòè 
è óñòîé÷èâîñòè ê áîëåçíÿì íå óñòóïàåò ñîðòó 
Äàðõë³áà õàðê³âñüêèé, à ïî îáùåé õëåáîïåêàð-
íîé îöåíêå ÷àñòî ïðåâîñõîäèò âñå çàðåãèñòðèðî-
âàííûå ñîðòà. Ïîòåíöèàë óðîæàéíîñòè ñîñòàâ-
ëÿåò 8,0 ò/ãà. Óñòîé÷èâîñòü ê áóðîé ëèñòîâîé 
ðæàâ÷èíå 7 á., ñåïòîðèîçó ëèñòüåâ – 8 á. Íàòóðà 
çåðíà 760-780 ã/ë, à â îòäåëüíûå ãîäû äîñòèãàåò 
800 ã/ë. Ñîäåðæàíèå êëåéêîâèíû ² ãðóïïû 23–24 
%, ñèëà ìóêè 150–177 åä.à. Îáúåì õëåáà äîñòèãà-
åò 610 ìë èç 100 ã ìóêè. Îáùàÿ õëåáîïåêàðíàÿ 
îöåíêà 8,5–9,0 áàëëîâ.

Íà ñîâðåìåííîì ýòàïå íàèáîëåå ïåðñïåêòèâ-
íûì íàïðàâëåíèåì ñåëåêöèè ÿðîâîãî òðèòèêàëå 
ÿâëÿåòñÿ ïîâûøåíèå àäàïòèâíîñòè ñîðòîâ, ÷òî 
â ïåðâóþ î÷åðåäü òðåáóåò ïîâûøåíèÿ çàñóõîó-
ñòîé÷èâîñòè, óñòîé÷èâîñòè ê áîëåçíÿì, ïðåäóáî-
ðî÷íîìó ïðîðîñòàíèþ çåðíà, ñòàáèëüíî âûñîêîé 
óðîæàéíîñòè. Äëÿ ñîâìåùåíèÿ äàííûõ õàðàê-
òåðèñòèê ñ âûñîêèì êà÷åñòâîì çåðíà ïðîâåäåíà 
ãèáðèäèçàöèÿ ñ ñîâðåìåííûìè êîìïëåêñíî-öåí-
íûìè ñîðòàìè îçèìîé ìÿãêîé ïøåíèöû, ñðåäè 
íèõ Ñåëÿíêà, Âàñèëèíà, Áëàãî, Ãàðìîí³ÿ îäåñü-
êà, Á³ëîñí³æêà, è ÿðîâîé – Õàðê³âñüêà 30, Ïîäà-
ðóíîê, Óëþáëåíà, Ïàíÿíêà, Ñòðóíà ìèðîí³âñüêà. 
Â ãèáðèäèçàöèþ âîâëåêàþòñÿ ÿðîâûå òðèòèêàëå 
Äàðõë³áà õàðê³âñüêèé, Çë³ò õàðê³âñüêèé, èñòî÷-
íèêè âûñîêîé ñèëû ìóêè (203 åä.à.), âûñîêîé íà-
òóðû çåðíà (818ã/ë). Êîíêóðñíîå ñîðòîèñïûòàíèå 
ïðîõîäÿò êîìïëåêñíî-öåííûå ëèíèè, îáúåäèíÿ-
þùèå âûñîêèå õëåáîïåêàðíûå ñâîéñòâà, àäàï-
òèâíîñòü è óðîæàéíîñòü.


