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Якість зерна тритикале та продукти його переробки
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The effi ciency of mixing winter triticale fl our from with bread wheat fl our was estimated at various quantitative ratios 
of components in mixtures. It was established that mixing triticale with wheat positively infl uenced the rheological 
properties of dough. The bread quality was substantially improved in terms of the volumetric output, porosity, shape 
stability and organoleptic characteristics by adding 20-40% of triticale fl our.

Ñìåøèâàíèå çåðíà ðàçíîãî êà÷åñòâà ñïîñîáñòâó-
åò óëó÷øåíèþ ìóêîìîëüíûõ è õëåáîïåêàðñêèõ 
ñâîéñòâ, ïîçâîëÿåò ñòàáèëèçèðîâàòü êà÷åñòâåííûå 
ïîêàçàòåëè, ïîâûøàåò óðîâåíü ïðîäîâîëüñòâåííî-
ãî èñïîëüçîâàíèÿ çåðíà. Îïðåäåëåííûé èíòåðåñ 
ïðåäñòàâëÿåò âîçìîæíîñòü ñìåøèâàíèÿ çåðíà ïøå-
íèöû è òðèòèêàëå. Ïðàêòè÷åñêèé èíòåðåñ ê òðè-
òèêàëå âûçâàí çíà÷èòåëüíûì ñîäåðæàíèåì áåëêà 
è õîðîøî ñáàëàíñèðîâàííûì àìèíîêèñëîòíûì ñî-
ñòàâîì. Ïðèìåíåíèå ìóêè èç òðèòèêàëå ïîçâîëÿåò 
ðàñøèðèòü àññîðòèìåíò õëåáîáóëî÷íûõ èçäåëèé, 
ñóùåñòâåííî ïîâûñèòü èõ ïèùåâóþ öåííîñòü.

Öåëü äàííîé ðàáîòû - îöåíèòü ýôôåêòèâíîñòü 
ñìåøèâàíèÿ ìóêè èç çåðíà îçèìîãî òðèòèêàëå è 

ïøåíè÷íîé ìóêè ïî ðåçóëüòàòàì õëåáîïåêàðíîé 
îöåíêè ïðè ðàçíîì êîëè÷åñòâåííîì ñîîòíîøå-
íèè êîìïîíåíòîâ â ñìåñÿõ.

Â õîäå èññëåäîâàíèé îïðåäåëÿëè õëåáîïåêàð-
íûå ñâîéñòâà ìóêè è ðåîëîãè÷åñêèå ñâîéñòâà òå-
ñòà ñ ïîìîùüþ âàëîðèãðàôà. Ñîñòîÿíèå óãëåâîä-
íî-àìèëàçíîãî êîìïëåêñà îöåíèâàëè ñ ïîìîùüþ 
àìèëîãðàôà è ïî âåëè÷èíå ÷èñëà ïàäåíèÿ. Ïðîá-
íóþ âûïå÷êó ïðîâîäèëè áåçîïàðíûì ñïîñîáîì ñ 
äîáàâëåíèåì ìîëî÷íîé êèñëîòû. Â ãîòîâûõ èç-
äåëèÿõ îöåíèâàëè îáúåìíûé âûõîä õëåáà, âíåø-
íèé âèä è ñîñòîÿíèå êîðêè, ïîðèñòîñòü, ñòðóêòó-
ðó, öâåò è âêóñ ìÿêèøà. Ïîëó÷åííûå ðåçóëüòàòû 
ïðèâåäåíû â òàáëèöå.

Таблица – Хлебопекарные показатели и реологические свойства пшеничной муки и тритикале

Вид муки и 
смеси

ВПС, %
Время 

образования 
теста, мин.

Стойкость теста, 
мин.

Эластичность,
ЕВ

Разрежение, 
ЕВ

Валоримет-
рическое число

Пробная 
выпечка, объём 

хлеба, мл

Факт Расч Факт Расч Факт Расч Факт Расч Факт Расч Факт Расч Факт Расч

Пшеница 64,0 - 11,0 - 5,0 - 90 - 50 - 82 - 440 -
80 : 20 77,0 66,4 7,5 9,3 3,0 4,2 60 80 50 54 82 72,4 500 425
60 : 40 76,0 68,8 5,0 7,6 3,5 3,4 65 70 50 58 80 62,8 480 410
40 : 60 74,6 71,2 5,0 5,9 2,0 2,6 50 60 70 62 68 53,2 445 395
20 : 80 70,2 73,6 3,5 4,2 1,5 1,8 50 50 80 66 56 43,6 420 380
Тритикале 76,0 - 2,5 - 1,0 - 40 - 70 - 34 - 365 -

Äëÿ ìóêè òðèòèêàëå õàðàêòåðíà ïîâûøåííàÿ, 
ïî ñðàâíåíèþ ñ ïøåíè÷íîé ìóêîé, âîäîïîãëîòè-
òåëüíàÿ ñïîñîáíîñòü, ÷òî ñâÿçàíî ñ îñîáåííîñòÿ-
ìè áåëêîâ êëåéêîâèíû è êîëè÷åñòâîì ïîâðåæ-
äåííîãî êðàõìàëà. Ïî ôèçè÷åñêèì ñâîéñòâàì 
òåñòî èç ìóêè òðèòèêàëå õàðàêòåðèçóåòñÿ êàê 
ñëàáîå (ñèëüíî âûðàæåííîå ðàçðåæåíèå, íèçêàÿ 
óñòîé÷èâîñòü è ýëàñòè÷íîñòü). Ïðè äîáàâëåíèè 
ìóêè òðèòèêàëå ê ïøåíè÷íîé óâåëè÷èâàåòñÿ âî-
äîïîãëîòèòåëüíàÿ ñïîñîáíîñòü (ÂÏÑ), âðåìÿ îá-
ðàçîâàíèÿ òåñòà è åãî ýëàñòè÷íîñòü, ÷òî ïîëîæè-
òåëüíî âëèÿåò íà âûõîä è êà÷åñòâî õëåáà.

Â öåëîì, óñòàíîâëåíî, ÷òî ïðîöåññ ñìåøèâàíèÿ 
ïîëîæèòåëüíî âëèÿåò íà ðåîëîãè÷åñêèå ñâîéñòâà 
òåñòà ìó÷íûõ ñìåñåé, ïðè ýòîì óêàçàííûå ïîêà-
çàòåëè ïðàâèëàì àääèòèâíîñòè íå ïîä÷èíÿþòñÿ, 
à ïðåâûøàþò èõ áîëåå ÷åì íà 5%. Íèçêèé ïîêà-
çàòåëü «÷èñëî ïàäåíèÿ» - 130 ñ., êîòîðûé îïðå-

äåëÿåòñÿ ïî ìåòîäó Õàãáåðãà-Ïåðòåíà, è ìàê-
ñèìàëüíàÿ âÿçêîñòü ïî àìèëîãðàôó â îáðàçöàõ 
ìóêè - 110 ÅÀ ñâèäåòåëüñòâóåò î ïîâûøåííîé 
àêòèâíîñòè àìèëîëèòè÷åñêèõ ôåðìåíòîâ. Òàêèå 
áèîõèìè÷åñêèå ïîêàçàòåëè ñâèäåòåëüñòâóþò îá 
îáðàçîâàíèè ïðîäóêòîâ ðàñùåïëåíèÿ êðàõìàëà, 
÷òî ÿâëÿåòñÿ ïðè÷èíîé çàëèïàíèÿ ìÿêèøà.

Ñóùåñòâåííîå óëó÷øåíèå êà÷åñòâà õëåáà, êàê 
ïî îáúåìíîìó âûõîäó, òàê è ïî ïîðèñòîñòè, ôîð-
ìîóñòîé÷èâîñòè è îðãàíîëåïòè÷åñêèì ïîêàçàòå-
ëÿì áûëî ïîëó÷åíî ïðè äîáàâëåíèè 20-40% ìóêè 
òðèòèêàëå. Ïðè ýòîì ñëåäóåò îòìåòèòü, ÷òî íå-
ðåäêî õëåá èç òàêîé ñìåñè ïîëó÷àåòñÿ äàæå ëó÷-
øå, ÷åì èç ìóêè îäíîé òîëüêî ïøåíèöû. Òåñòî 
óñòîé÷èâî ñîõðàíÿåò ñâîè ôèçè÷åñêèå ñâîéñòâà 
â ïðîöåññå çàìåñà, à âûïå÷åííûé èç íåãî õëåá 
íå ðàñïëûâàåòñÿ è îòëè÷àåòñÿ áîëüøèì îáúåìîì, 
õîðîøåé òîíêîñòåííîé ïîðèñòîñòüþ.


