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Якість зерна тритикале та продукти його переробки
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The effects of different grain peeling modes on the yield and quality of triticale intermediate milled products and 
fl our were studied. Triticale grain peeling prior to milling increases the total yield of fl our and improves its quality. 
Analysis of the fl our quality obtained from triticale grain under different peeling modes showed that the highest 
whiteness index of 60 and 56 units was recorded, when grain was moistened to 15% with the peeling rates of 2.1 and 
3%, respectively. The total yields of fl our in this case were 76 and 77%, respectively.

Èíòåðåñ ê çåðíîâîé êóëüòóðå òðèòèêàëå íå îñëà-
áëÿåò óæå íå îäèí äåñÿòîê ëåò, êàê ñðåäè ñåëåêöèî-
íåðîâ, òàê è ñðåäè òåõíîëîãîâ. Îãðîìíûé ïîòåíöè-
àë ýòîé çåðíîâîé êóëüòóðû çàñòàâëÿåò èñêàòü ó÷å-
íûõ íîâûå ïóòè èñïîëüçîâàíèÿ òðèòèêàëå. Ó÷èòû-
âàÿ îñîáåííîñòè ñòðîåíèÿ òðèòèêàëå(ñìîðùèâàíèå, 
íåïðàâèëüíàÿ ôîðìà êëåòîê àëåéðîíîâîãî ñëîÿ è 
äð.), ïðåäñòàâëÿåòñÿ èíòåðåñíûì äëÿ ïîâûøåíèÿ 
ïèùåâîé öåííîñòè ãîòîâîé ïðîäóêöèè óäàëåíèå 
÷àñòè íàðóæíûõ îáîëî÷åê.

Â õîäå äàííîé ðàáîòû íàìè áûëî èçó÷åíî âëè-
ÿíèå ðàçëè÷íûõ ðåæèìîâ øåëóøåíèÿ çåðíà íà 
âûõîä è êà÷åñòâî ïðîìåæóòî÷íûõ ïðîäóêòîâ 
ðàçìîëà è ìóêè. Øåëóøåíèå çåðíà òðèòèêàëå 
ïðîâîäèëè â ëàáîðàòîðíîì øåëóøèòåëå, ðàáî-
÷èì îðãàíîì êîòîðîãî ÿâëÿåòñÿ âðàùàþùèéñÿ 
ãîðèçîíòàëüíûé âàë ñ àáðàçèâíûìè äèñêàìè. 

Äëÿ ïðîâåäåíèÿ èññëåäîâàíèé áûëî âûáðàíî ðÿ-
äîâîå çåðíî òðèòèêàëå ñî ñëåäóþùèìè ïîêàçàòåëÿ-
ìè êà÷åñòâà: âëàæíîñòü – 11,3 % ñòåêëîâèäíîñòü 
– 45 %, ñîäåðæàíèå ñûðîé êëåéêîâèíû – 21 %, êà-
÷åñòâî ñûðîé êëåéêîâèíû – 89 åä. ïð. ÈÄÊ, ìàññà 
1000 ç¸ðåí – 30 ã, çîëüíîñòü – 1,86 %, ñîäåðæàíèå 
ìåëêîãî çåðíà (ïðîõîä ñèòà 2,5õ20 ìì) – 5,7 %.

Èñõîäíîå çåðíî òðèòèêàëå ïðåäâàðèòåëüíî 
î÷èùàëè îò ïðèìåñåé, óâëàæíÿëè äî 14, 15, 16 
% è îòâîëàæèâàëè â òå÷åíèè 6 ÷àñ. Øåëóøèëè 
èññëåäóåìûå îáðàçöû â òå÷åíèè 20, 40 è 60 ñåê. 
Ïðè øåëóøåíèè ïðîèñõîäèò íå òîëüêî íàäðûâ 
îáîëî÷åê, íî è ÷àñòè÷íîå èõ óäàëåíèå. Êîëè÷å-
ñòâî îòäåëÿåìûõ îáîëî÷åê îïðåäåëÿëè ïî ðàçíî-
ñòè ìàññ çåðíà ïîñòóïàþùåãî íà øåëóøåíèå è 
çåðíà ïîñëå óäàëåíèÿ èç íåãî îáîëî÷åê (òàáë. 1).

Таблица 1 – Режимы шелушения зерна тритикале
Влажность 

зерна, %
Время 

шелушения, сек.
Степень 

снятия оболочек, %
Количество 

битого зерна, %

14,0
20 2,0 7,3
40 2,4 8,0
60 3,5 8,5

15,0
20 2,1 5,2
40 3,0 7,0
60 6,9 8,1

16,0
20 2,7 2,5
40 3,6 3,2
60 7,4 6,5

Äëÿ øåëóøåííîãî çåðíà òðèòèêàëå ïðîâîäèëè 
ëàáîðàòîðíûé ïîìîë íà ëàáîðàòîðíîé ìåëüíèöå 
«Buhler». Óñòàíîâêà âêëþ÷àåò òðè äðàíûå è òðè 
ðàçìîëüíûå ñèñòåìû è ïîçâîëÿåò ïîëó÷àòü ìóêó 
ñ âûõîäîì 7 0% (òàáë. 2).

Таблица 2 – Выход муки при различной степени снятия 
оболочек

Влажность 
зерна, %

Степень 
снятия 

оболочек, %

Выход муки, %

общий с драных 
систем

с размольных 
систем

14,0

0,0 71 19 52
2,0 75 25 50
2,4 75 23 52
3,5 74 20 54

15,0

0,0 71 20 51
2,1 76 19 57
3,0 77 20 57
6,9 75 21 54

16,0

0,0 70 19 51
2,7 76 22 54
3,6 76 30 46
7,4 75 33 42

Îáùèé âûõîä ìóêè ïðè ïåðåðàáîòêå íåøåëó-
øåííîãî çåðíà òðèòèêàëå óìåíüøàëñÿ ïðè ïî-
âûøåíèè âëàæíîñòè ïåðåä ² äð.ñ. è ñîñòàâèë 
70-71 %. 

Îáùèé âûõîä ìóêè ïðè ïåðåðàáîòêå øåëó-
øåííîãî çåðíà áûë âûøå ïî ñðàâíåíèþ ñ êîí-
òðîëüíûì ïîìîëîì è èçìåíÿëñÿ â ïðåäåëàõ 74-77 
% â çàâèñèìîñòè îò âëàæíîñòè çåðíà è ñòåïåíè 
ñíÿòèÿ îáîëî÷åê. Íàèáîëüøèé âûõîä ìóêè (77 
%) îòìå÷åí ïðè ïåðåðàáîòêå øåëóøåííîãî çåðíà 
òðèòèêàëå ñ âëàæíîñòüþ 15 %, ñòåïåíü ñíÿòèÿ 
îáîëî÷åê 3 %. 

Ïðîâåäåííûé àíàëèç êà÷åñòâà ìóêè (òàáë. 3), 
ïîëó÷åííîé èç çåðíà òðèòèêàëå ïðè ðàçëè÷-
íûõ ðåæèìàõ øåëóøåíèÿ, ïîêàçàë, ÷òî íàè-
áîëåå âûñîêèé ïîêàçàòåëü áåëèçíû – 60 è 56 
åä.ïð. îòìå÷åí ïðè óâëàæíåíèè çåðíà äî 15 % 
ïðè ñòåïåíè ñíÿòèÿ îáîëî÷åê 2,1 è 3 % ñîîòâåò-
ñòâåííî. Ïðè ýòîì îáùèé âûõîä ìóêè ñîñòàâèë 
76 è 77 %.

Ïðîâåäåííûå èññëåäîâàíèÿ ïîçâîëèëè ñäå-
ëàòü ñëåäóþùèå âûâîäû: Ýòàï øåëóøåíèÿ 
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Таблица 3 – Качество муки при различной степени снятия оболочек

Влажность 
зерна, %

Степень снятия 
оболочек, %

Показатели качества муки
белизна, 

ед. пр. зольность, % седиментация, 
мл

Сырая клейковина
количество, % качество, усл. ед. пр. ИДК

14,0

0,0 51 0,61 24 22 96
2,0 52 0,60 24 22 94
2,4 50 0,60 24 22 93
3,5 49 0,65 24 21 90

15,0

0,0 52 0,59 23 22 100
2,1 60 0,51 30 25 95
3,0 56 0,54 27 24 96
6,9 53 0,56 25 23 98

16,0

0,0 55 0,61 25 22 96
2,7 53 0,68 27 22 97
3,6 50 0,62 31 24 94
7,4 57 0,68 34 23 96

çåðíà òðèòèêàëå ïåðåä åãî ðàçìîëîì ïîçâîëÿåò 
óâåëè÷èòü îáùèé âûõîä ìóêè è óëó÷øèòü åå 
êà÷åñòâî. 

Ïðè øåëóøåíèè òðèòèêàëå ðåêîìåíäóåòñÿ óâ-
ëàæíÿòü çåðíî äî 15 % è îáåñïå÷èòü ñíÿòèå îáî-
ëî÷åê íà 2-3 %.

Ñîçäàíèå âûñîêîóðîæàéíûõ, íåïîëåãàþùèõ 
ñîðòîâ òðèòèêàëå, îáëàäàþùèõ óñòîé÷èâîñòüþ 
ê êîìïëåêñó áîëåçíåé, îïòèìàëüíûì óðîâíåì 
ìîðîçî-çèìîñòîéêîñòè è âûñîêèì êà÷åñòâîì çåð-
íà – îñíîâíûå íàïðàâëåíèÿ â ñåëåêöèè íîâîé 
êóëüòóðû. Ðåøåíèå ïîñòàâëåííûõ çàäà÷ çàâè-
ñèò îò ðàöèîíàëüíîãî èñïîëüçîâàíèÿ ãåíîôîí-
äà òðèòèêàëå, ïøåíèöû è ðæè. Äëÿ îöåíêè ñå-
ëåêöèîííîãî ìàòåðèàëà ðàçðàáîòàíû è óñïåøíî 
ïðèìåíÿþòñÿ ìåòîäû áèîõèìè÷åñêîãî àíàëèçà 

ñ ïîìîùüþ ýëåêòðîôîðåçà ïîëèìîðôíûõ áåëêîâ 
[Ñîçèíîâ À.À., 1989].

Â êà÷åñòâå áåëêîâûõ ìàðêåðîâ íàìè èñïîëü-
çîâàëèñü ýëåêòðîôîðåòè÷åñêèå ñïåêòðû ãëèàäè-
íîâ è ãëþòåíèíîâ. Ýëåêòðîôîðåç ãëèàäèíîâ 50 
îáðàçöîâ ãåêñàïëîèäíûõ òðèòèêàëå ðàçëè÷íîãî 
ïðîèñõîæäåíèÿ âûïîëíåí ñîãëàñíî ïðîïèñè À.Ô. 
Ïîïåðåëè (2002) â Êàçàõñêîì ÍÈÈ çåìëåäåëèÿ è 
ðàñòåíèåâîäñòâà (Àëìàëûáàê) ïîä ðóêîâîäñòâîì 
Ê.Ì. Áóëàòîâîé. 
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Проведено комплексное исследование сортов озимых тритикале Амфидиплоид 256, Раритет, Тимофей, Пу-
дик, Panteon и других с использованием электрофореза глиадинов и глютенинов. Выполнен анализ техно-
логических и хлебопекарных свойств озимых тритикале с различным уровнем качества клейковины, теста 
и хлеба. 

Winter triticale varieties ‘Amphidiploid 256’, ‘Rarytet’, ‘Timofei’, ‘Pudik’, ‘Panteon’ and others were comprehensively 
studied by gliadin and glutenin electrophoresis. Technological and baking properties of winter triticale with various 
levels of gluten, dough and bread qualities were analyzed. Of the test triticale accessions, 50% turned out to be 
heterozygous for gliadin components. These included varieties created on a multi-line basis. Varieties ‘Avangard’, 

‘Vuiko’, ‘Bulat’, ‘Amfi diploid 42’, ‘Dinaro’ were uniform.


