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В Казахстане с 1970 г. в Казахском научно-исследовательском институте земледелия и растениеводства 
(КазНИИЗиР) проводится работа по селекции тритикале. Тритикалевая мука, объединяя биологическую 
полноценность белковых веществ ржи с хлебопекарными свойствами пшеницы, способна устранить проблему 
дефицита ржаной муки в пищевой отрасли, кроме того может способствовать расширению ассортимента 
хлебобулочных и мучных кондитерских изделий так как имеет повышенную пищевую ценность. Целью 
данного исследования является определение технологических свойств различных сортов тритикале, как 
потенциального сырья для хлебопекарной и кондитерской  промышленности. Объекты исследования - 
казахстанские сорта тритикале: Таза, Балауса, Азиада, Кожа, Baru. За последние 3 года представленные сорта 
показывают урожайность от 45 на богаре до 116-120 ц/га зерна в условиях регулярного орошения. Приведены 
результаты исследований органолептических и физико-химических показателей качества зерна тритикале, а 
также муки, полученной из различных сортов тритикале Казахстанской селекции. По результатам проведенных 
комплексных исследований 5 образцов зерна тритикале урожая 2021 г., включенных в государственный реестр 
селекционных достижений Республики Казахстан (Азиада, Кожа, Таза, Балауса, Baru), и районированных в южных 
регионах (Алматинской, Жамбылской) выявлено, что по содержанию сорной и зерновой примеси все исследуемые 
образцы не превышали установленных норм, а зараженности вредителями хлебных запасов не обнаружено. 
По содержанию сырой клейковины исследуемые сорта тритикале показали хорошие показатели в диапазоне 
18-23%. Качественная оценка клейковины свидетельствует о том, что все образцы тритикале относились 
ко II группе (удовлетворительная слабая). Анализ физико-химических показателей полученных образцов 
тритикалевой муки свидетельствует о хороших потенциальных возможностях, позволяющих рекомендовать 
их использовать для производства хлебобулочных и мучных кондитерских изделий. По содержанию белка все 
полученные образцы тритикалевой муки превышают нормы стандарта, а наибольшее содержание белка оказалось 
в тритикалевой муке из сорта «Baru» - 13,3%. Анализ технологических свойств зерна тритикале, выращенные 
в южных регионах (Алматинской, Жамбылской) Казахстана показал, что новые сорта зерна тритикале («Таза», 
«Азиада», «Кожа», «Baru», «Балауса»), выведенные учеными Казахского научно-исследовательского института 
земледелия и растениеводства (КазНИЗиР), могут занять достойное место в структуре посевных площадей 
республики для увеличения валового сбора продовольственного зерна и расширения сырьевой базы для 
производства хлебобулочных и мучных кондитерских изделий.
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Введение

Казахстан занимает важную роль на международ-
ном торговом рынке по экспорту зерна и пшенич-
ной муки. Однако за последние годы (по материалам 
Центра деловой информации Kapital.kz) в связи 
с пандемией COVID-19 и снижением урожайно-
сти зерновых наблюдается незначительный спад 
экспорта зерна и муки. Импорт муки в республике 
Казахстан вырос на 16,4%, в том числе завоз ржа-
ной муки.

Тритикале - гибрид пшеницы и озимой ржи, яв-
ляется более перспективной культурой для по-
лучения хлебопекарной муки и приготовления 
ржаного хлеба, чем смесь двух видов муки (ржа-
ной и пшеничной). Тритикалевая мука, объединяя 
биологическую полноценность белковых веществ 
ржи с хлебопекарными свойствами пшеницы, мо-
жет устранить проблему дефицита ржаной муки 
в пищевой отрасли и, таким образом, будет спо-
собствовать расширению ассортимента хлебобу-
лочных изделий повышенной пищевой ценности 
(Корячкина и др., 2012). В республике Казахстан 
тритикале выращиваются на небольших площа-
дях, в основном на фураж. Выведенные сорта пе-
редаются на государственное сортоиспытание и 
предназначены для кормовых целей и примене-
ния в хлебопечении.

Культуре тритикале и возможности ее использо-
вания в пищевой промышленности посвящены 
исследования ученых разных стран: изучению 
хлебопекарных свойств тритикалевой муки - тру-
ды Ауэрмана Л.Я., Гриценко С.А., Черных В.Я., 
разработке технологических процессов размо-
ла и изучению технологические свойства новых 
сортов тритикалевой муки посвящены научные 
труды Панкратова Г.Н., Кандрокова Р.Х., Рынди-
на А.А., Урбанчик Е.Н., технологии производства 
хлеба и кондитерских изделий посвящены труды 
Донченко Л.В., Корячкиной С.Я., Кузнецовой Е.А. 
и Мелешкиной Е.П.

Исследования ученых носят разносторонний ха-
рактер. Например, в Польше разработаны тех-
нологии переработки зерна в муку, в Германии 
производится сухие завтраки типа взорванных 
зерен.  Индийские и болгарские ученые исследо-
вали использование тритикалевой муки в смеси с 
пшеничной мукой (Урубков, 2014). В России уче-
ные изучили и разработали технологию перера-
ботки зерна тритикале в муку, сортовые помолы 

1  Смирнов, С. О., & Урубков, С. А. (2020). Патент РФ RU2013145231A. Способ производства макаронной муки или крупы (типа ман-
ная) из зерна тритикале. ГНУ ВНИИЗ Россельхозакадемии. https://yandex.ru/patents/doc/RU2013145231A_20140120

и способы обогащения муки, рецептуру хлебобу-
лочных и кондитерских изделий. В «ВГТУ» Л.П. 
Пащенко, С.В. Гончаровым, А.В. Любарь и други-
ми учеными разработана технология получения 
тритикалевой муки «Донская», учеными из ГНУ 
ВНИИЗ Россельхозакадемия Урубковым С.А. и 
Смирновым С.О. разработан способ производства 
макаронной муки1. В Европе, увлажняя зерно три-
тикале до 20% и нагревая до оптимальной темпе-
ратуры, получают продукт вполне хорошего вкуса, 
цвета и консистенции (Sharm et al., 2002). Установ-
лено наличие 3-х этапов формирования тритика-
левой муки при переработке новых сортов зерна 
тритикале. Установлена высокая достоверность 
зависимости зольности тритикалевой муки от ее 
выхода, которая составила 0,96-0,99 (Кандроков и 
др., 2021; Kandrokov et al., 2019). Кроме того, в Ре-
спублике Беларусь разработаны и производятся на 
предприятиях мука тритикалевая сеяная, обдир-
ная и обойная с зольностью не более 0,75, 1,45 и 
2,00% соответственно (Урбанчик и др., 2005).

Обосновано применение пектиновых веществ в 
различных областях промышленности. Разработа-
на технология хлеба функционального назначения 
с добавлением пектиносодержащих веществ (ПВ). 
Мука тритикале обладает более низкой водопогла-
тительной способностью, а внесение ПВ положи-
тельно повлияли на упругость теста и полученное 
изделие с внесением установленной оптимальной 
дозировкой рекомендована как функциональный 
продукт питания (Донченко & Фирсов, 2007; Гри-
ценко, 2003). Анализ свойств зерна сортов озимой 
тритикале, в сравнении с сортами озимой ржи и 
озимой пшеницы показал, что в условиях цен-
тральной зоны Самарской области качество зерна 
и муки тритикале не уступает сортам озимой ржи 
и пшеницы. Наилучший вариант использования 
тритикалевой муки получается в смеси с пшенич-
ной мукой в соотношении 50:50 (Горянина, 2015). 
Ученый из Венгрии Z. Gyori  установил, что до-
бавление пшеничной муки в тритикалевую муку 
в пропорции 10-50% увеличило объем производи-
мого хлеба на 10% (Gyori, 2018). Ученые Анискин, 
Еркинбаева и Налеев разработали технологию ди-
етических, лечебно-профилактических и нацио-
нальных хлебных изделий из тритикалевой муки 
(Анискин и др., 1992; Еркинбаева, 2004).

При производстве хлебобулочных и мучных кон-
дитерских изделий из нетрадиционных видов 
сырья имеются свои особенности, поскольку каче-
ство готовой продукции и выбор технологических 
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режимов зависят от происхождения и качества ис-
ходного сырья. В качестве подтверждения можно 
привести результаты исследований аккредито-
ванной испытательной лаборатории ФБУ «Астра-
ханский ЦСМ» на зерно тритикале, выращенной в 
засушливых условиях республики Калмыкия. Цен-
тром впервые были зарегистрированы Техниче-
ские условия на муку хлебопекарную из зерна 
тритикале и на хлебобулочные изделия, разрабо-
танные вместе с калмыцким фермером и пред-
принимателем В.Ц. Ностаевым2.

С 2010 года тритикале входит в список зерновых 
культур в итоговых данных Росстата. Селекци-
онерами Российской Федерации (Башкирского 
НИИСХ, Дагестанской ОС), республики Беларусь, 
Украины и Казахстана созданы современные 
продуктивные сорта тритикале зернового и кор-
мового назначения, которые обладают разноо-
бразием биологических и агротехнологических 
признаков и свойств, отличающихся высокой 
стабильностью (Горбунов & Шевченко, 2015). 
Установлена целесообразность использования 
цельноизмельченного зерна тритикале при про-
изводстве хлебобулочных изделий повышенной 
пищевой ценности с обоснованием актуально-
сти использования ферментных препаратов на 
основе целлюлаз для повышения качества хле-
бобулочных изделий. Выявлено, что из хлебопе-
карных качеств для зерна тритикале наибольший 
интерес представляет качество клейковины, а ко-
личество клейковины сильно зависит от внешних 
влияний погоды, климата и почвы (Корячкина и 
др., 2012).

В Казахстане селекция тритикале начата с 1970 
года в КазНИИЗиР. За последние 2-3 года учены-
ми Казахского научно-исследовательского инсти-
тута земледелия и растениеводства и Казахского 
агротехнического университета им. С. Сейфулли-
на выведены новые сорта тритикале, как «Таза», 
«Азиада», «Кожа», «Baru», «Даурен» кормового и 
продовольственного назначения. Казахстанские 
сорта тритикале: Таза, Балауса, Азияда, Кожа, Baru 
показывают урожайность от 45 на богаре до 116-
120 ц/га зерна в условиях регулярного орошения 
(Кененбаев и др., 2015; Вьюрков и др., 2017; Вьюр-
ков и др., 2016).

Современные сорта тритикале казахстанской се-
лекции имеют высокий потенциал урожайно-
сти - 5,9-8,2 т/га. Тритикалевая мука отличается 
от пшеничной повышенным содержанием калия, 

2   Калмыцкий хлеб оценят диабетологи страны. (2016). https://riakalm.ru/index.php/news/society/1455-kalmytskij-khleb-otsenyat-
diabetologi-strany

витаминов В2 и РР, минеральных веществ, белка, 
незаменимых аминокислот, что свидетельствует 
о целесообразности ее использования для произ-
водства мучных кондитерских изделий широко-
го ассортимента.

Однако, зерно тритикале в Казахстане не нашло 
признание как биологически ценного сырья для 
пищевой промышленности и отсутствуют про-
мышленные мукомольные предприятия по про-
изводству тритикалевой сортовой хлебопекарной 
муки. Это связано с тем, что отсутствуют норма-
тивные документы по организацию и ведению 
технологических процессов переработки зер-
на тритикале в муку, также недостаточно изуче-
ны технологические свойства данной культуры.  
В Казахстане ежегодно вырабатывается около 640 
тыс. тонн хлеба и хлебобулочных изделий. Хлебо-
пекарные предприятия нуждаются в новых тех-
нологиях, рецептурах, эффективных заквасках, 
способных подавлять спонтанную микрофлору 
муки и обеспечивать полноценное качество хле-
ба и хлебобулочных изделий. Часто наблюдает-
ся использование производителями указанной 
продукции химических улучшителей муки, им-
портных заквасок, полученных из Франции, Гол-
ландии, Китая и др. Это экономически не выгодно, 
а в биологическом отношении не совсем приемле-
мо и допустимо (Сейдуманова, 2013; Попова, 2009; 
Исабекова и др., 2019).

Мука из тритикале с большим содержанием ри-
бофлавина, тиамина, микро-и макроэлементов 
и слабой по качеству клейковиной представля-
ет большой интерес в производстве мучных кон-
дитерских изделий. В зерне и в муке тритикале, 
как и в других зерновых культурах, содержится 
важнейшая незаменимая аминокислота – лизин, 
процентное содержание которого может служить 
индексом общего качества белка. По этому по-
казателю тритикале значительно превосходит 
пшеницу: 2-6% против 3%, соответственно. По 
сравнению с пшеницей тритикале содержит боль-
ше белка на 14%, лизина – 50%, метионина - 35% 
и цистеина – 15% (Карчевская и др., 2013; Онгар-
баева и др., 2018). На качество зерна тритикале 
влияют множество факторов: сортовые особен-
ности, условия выращивания и уборки урожая, 
неблагоприятные воздействия, которые испыты-
вает зерно при хранении и обработке. Особенно 
на хлебопекарные свойства зерна тритикале на-
ряду с наследственной природой сорта оказывает 
влияние сложный комплекс факторов, основными 
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из которых являются почвенно-климатические ус-
ловия выращивания и агротехника возделывания.

Таким образом, есть потребность в изучении 
данной культуры с точки зрения использования 
в продовольственных целях, а не только кормо-
вых. Исследования по разработке технологии 
хлебобулочных изделий с применением новых от-
ечественных сортов тритикале соответствует стра-
тегическому плану развития Казахстана до 2025 г. 
по профилактике заболеваний и улучшению здо-
ровья людей. 

Цель исследования – определение технологических 
свойств зерна казахстанских сортов тритикале для 
расширения ассортимента хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий из тритикалевой муки.

Материалы и методы исследования 

Материалы 

Объектами исследований являются отечественные 
сорта тритикале, включенные в Государственный 
реестр селекционных достижений Республики Ка-
захстан (Таза, Балауса, Baru, Кожа, Азиада), рай-
онированные в южных регионах (Алматинской, 
Жамбылской) и тритикалевая мука.

Обор удование и инструменты

Иссл едования проведены в лаборатории Казах-
ского научно-исследовательского института пе-
рерабатывающей и пищевой промышленности 
(КазНИИППП), аккредитованных лабораториях 
КазНИИЗиР и научно-исследовательской лабо-
ратории по оценке качества и безопасности про-
довольственных продуктов АО «Алматинский 
технологический университет» на оборудовани-
ях в соответствии с требованиями ГОСТов. Помол 
исходных образцов зерна тритикале проводили на 
лабораторной мельнице ЛМ 202.

3   ГОСТ 34023-2016. (2016). Межгосударственный стандарт. Тритикале. Технические условия. М.: Стандартинформ.
4   ГОСТ 13586.3-2015. (2015). Зерно. Правила приемки и методы отбора проб. М.: Стандартинформ.
5   СТ РК 1054-2002. (2002). Методы определения количества и качества клейковины. Казахстан: Национальный научный центр 

развития здравоохранения имени Салидат Каирбековой.
6   ГОСТ 34142-2017. (2017). Мука тритикалевая. Технические условия. М.: Стандартинформ.
7   ГОСТ 10840-2017. (2017). Зерно. Методы определения натуры. М.: Стандартинформ.
8   ГОСТ 10987-76. (2015). Зерно. Методы определения стекловидности. М.: Стандартинформ.
9   ГОСТ 10842-89. (2009). Зерно зерновых и бобовых культур и семена масличных культур. Метод определения массы 1000 зерен или 

1000 семян. М.: Стандартинформ.
10   ГОСТ 13586.5-2015. (2019). Зерно. Метод определения влажности. М.: Стандартинформ.
11   ГОСТ 26176-2019. (2019). Корма, комбикорма. Методы определения растворимых и легкогидролизуемых углеводов. М.: Стандартинформ.
12   ГОСТ 10845-98. (2009). Зерно и продукты его переработки. М.: Стандартинформ.
13   ГОСТ 10846-91. (2009). Зерно и продукты его переработки. Метод определения белка. М.: Стандартинформ.
14   ГОСТ 26972-86. (2003). Методы микробиологического анализа. М.: Стандартинформ.

Процедура исследования

Определение состава и состояние зерна про-
ведены в соответствии с требованиями ГОСТ 
34023-2016 Тритикале. Технические условия 
(переиздание)3 от 16.12.2016. Отбор проб осу-
ществлен по ГОСТ 13586.3-2015 Зерно. Прави-
ла приемки и методы отбора проб4. Определение 
количества и качества клейковины определяли 
по СТ РК 1054-2002 Методы определения количе-
ства и качества клейковины5. Определение физи-
ко–химических показателей тритикалевой муки 
проведены в соответствии с требованиями ГОСТ 
34142-2017 «Мука тритикалевая. Технические ус-
ловия»6. Определение натуры зерна тритикале 
определяли по ГОСТ 10840-2017 Зерно. Методы 
определения натуры7. Определение стекловид-
ности зерна проведены по ГОСТ 10987-76 «Зерно. 
Методы определения стекловидности»8 с исполь-
зованием диафаноскопа, выраженную в %. Опре-
деление массы 1000 зерен проведены по ГОСТ 
10842-89 «Зерно зерновых и бобовых культур и 
семена масличных культур. Метод определения 
массы 1000 зерен или 1000 семян»9. Определение 
влажности зерна проведены по ГОСТ 13586.5-
201510 обезвоживанием навески измельченного 
зерна в воздушно-тепловом шкафу при фиксиро-
ванных параметрах температуры и продолжитель-
ности сушки и определением снижения ее массы. 
Определение массовой доли углеводов проведе-
ны перманганатометрическим методом по ГОСТ 
26176-2019 «Корма, комбикорма. Методы опреде-
ления растворимых и легкогидролизуемых углево-
дов»11. Определение содержание крахмала в зерне 
и муке проведены по ГОСТ 10845-98 Зерно и про-
дукты его переработки12. Определение массовой 
доли белка в зерне и муке проведены по методу 
Кьельдаля по ГОСТ 10846-91 Зерно и продукты его 
переработки. Метод определения белка (Издание 
с Поправкой)13. Определение микробиологических 
показателей по ГОСТ 26972-86 «Методы микро-
биологического анализа»14 и ГОСТ 10444.12-2013 
«Микробиология пищевых продуктов и кормов 
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для животных. Методы выявления и подсчета ко-
личества дрожжей и плесневых грибов»15.

Проведены исследования на 5 образцах зерна 
озимого тритикале Казахстанской селекции в 
трех повторностях. Определены органолептиче-
ские и физико-химические показатели зерна и 
муки различных сортов тритикале в аккредито-
ванных лабораториях. На лабораторной мельнице 
ЛМ-202, согласно технологическому регламенту, 
проведен размол зерна и во время размола со-
блюдали требуемый режим измельчения. ЛМ-202 
благодаря охлаждаемой размольной камере и вы-
сокоскоростного вращающегося ножа обеспечи-
ло высокую степень измельчения без нагревания 
продукта.

Результаты и их обсуждение

Современные сорта нуждаются в высоких агро-
фонах для формирования хорошего по качеству 
зерна. Несоблюдение севооборотов, рекомен-
дованных для данной зоны, недостаток азота в 
почве, ранние заморозки, уборка в недозрелом со-
стоянии снижают количество сырой клейковины 
и ухудшают ее качество. В связи с этим, изучение 
технологических свойств различных сортов зерна 
тритикале, выращенных в условиях юга Казахста-
на, представляют не только научный, но и прак-
тический интерес как альтернативное доступное 
сырье для хлебопекарной и кондитерской отрас-
лей пищевой промышленности.

На первом этапе исследований определяли каче-
ственные показатели исходных образцов зерна 
тритикале. Зерно 5 сортов озимого зерна трити-
кале казахстанской селекции исследовали в со-
ответствии с требованиями ГОСТ 34023-2016 
«Тритикале. Технические условия»16 (Таблица 1).

Сорт Таза допущен к использованию с 2002 года. 
Потенциальная урожайность составляет 8-10 т/
га. В Южно-Казахстанской области средний уро-
жай на орошении составил 5,9 т/га, в услови-
ях богары в пределах 3,0-3,5 т/га. Содержание 
сырой клейковины - 19,5%, протеина - 12,6%, 
лизина - 3,8-3,96%.Сорт Азиада допущен к ис-
пользованию с 2014 года. Средняя урожайность 
- 7,5 т/га. Содержание лизина - 3,8-3,96%, протеи-
на -12,6%. Сорт Кожа допущен к использованию 
с 2015 года, средняя урожайность – 8,2 т/га. Со-

15   ГОСТ 10444.12-2013. (2013). Микробиология пищевых продуктов и кормов для животных. Методы выявления и подсчета количе-
ства дрожжей и плесневых грибов. М.: Стандартинформ.

16   ГОСТ 34023-2016. (2016). Межгосударственный стандарт. Тритикале. Технические условия. М.: Стандартинформ.

держание лизина - 3,96%, протеина -12,6%. Сорт 
Baru находится на сортоиспытании с 2019 года. 
Средняя урожайность – 7,1 т/га. Содержание про-
теина 11,6 %, сырой клейковины 14,1%. Сорт Ба-
лауса. C 1984 передан на госсортоиспытание, как 
тритикале фуражного назначения. Потенциальная 
продуктивность составляет до 8,5 т/га. В зерне со-
держится до 15% белка и 66-71% крахмала, масса 
1000 зерен достигает 51-57 г. 

Показатели качества исследуемых сортов зерна 
тритикале (Таза, Балауса, Baru, Кожа, Азиада) в 
соответствии со стандартом показаны в Таблице 
2. В исследуемых образцах зерна тритикале зара-
женности не обнаружено. Содержание сорной и 
зерновой примеси во всех исследуемых образцах 
не превышало установленных норм. По результа-
там исследований установлено, что, содержание 
сорной примеси не превышало 1,0%, а зерновой 
примеси - не более 2,0%. Все исследуемые образцы 
по засоренности относились к категории «чистое». 
По натуре все исследуемые сорта казахстанской 
селекции превышали стандартные показатели на 
0,1-0,15% и относится по данному показателю к 1 
и 2 классу зерна тритикале, что обосновывается 
влиянием условия выращивания наряду с сорто-
выми особенностями.

Результаты исследования ученых (Кшникатки-
на & Галиуллин, 2017) несколько противоречит 
на влияние множество факторов на качество зер-
на озимой тритикале. Изучение качества озимой 
тритикале в условиях Среднего Поволжья показа-
ло, что сорта Розовская 7 и Успех формируют вы-
сокую натуру и массу 1000 зерен, а сорт озимого 
зерна тритикале Доктрина 110 имел наименьшую 
продуктивность и качество. В среднем, за годы ис-
следований натура зерна у сортов варьировала в 
пределах 725-750 г/л, масса 1000 зерен – от 40,3 
до 54,2 г, стекловидность – от 54 до 59 %, что под-
тверждает преимущество наследственных факто-
ров, а не условий выращивания.

На втором этапе исследований провели лабора-
торные односортные помолы исследуемых образ-
цов зерна тритикале на лабораторной мельнице ЛМ 
202 с получением тритикалевой муки. Выход муки, в 
среднем, из всех образцов зерна тритикале составил 
86,6%. По сортам составил: сорта «Азиада»-87, сорта 
«Кожа»- 85, сорта «Таза»-88, сорта «Балауса»-86, со-
рта «Baru» 87%.  Остальную часть составили трити-
калевые отруби, отходы и потери при усушке.



79

ТЕОРЕТИЧЕСКИЕ АСПЕКТЫ ХРАНЕНИЯ И ПЕРЕРАБОТКИ СЕЛЬХОЗПРОДУКЦИИ

ХИПС №1– 2022

Далее исследовано органолептические показа-
тели, количество и качество клейковины из раз-
личных сортов зерна тритикале казахстанской 
селекции с целью возможности их использова-
ния для производства хлебобулочных и мучных 
кондитерских изделий. Применение тритика-
левой муки позволит расширить сырьевую базу, 
ассортимент и вывевти на рынок новые виды из-
делий, обогащенных жизненно важными и необ-
ходимыми веществами: белком, незаменимыми 
аминокислотами, витаминами, минеральными ве-
ществами. Результаты анализа органолептических 
показателей полученных образцов тритикале-
вой муки представлены в Таблице 3.Анализ ор-
ганолептических показателей муки показал, что 
у всех образцов тритикалевой муки цвет белый 

с кремовым оттенком, вкус и запах свойствен-
ные данному виду муки. Результаты исследова-
ний физико-химических свойств муки различных 
сортов тритикале показывает, что по содержанию 
белка все образцы превышает нормы стандарта, а 
наибольшее содержание белка оказалось в трити-
калевой муке из сорта «Baru» - 13,3%. По кислот-
ности все образцы муки находятся в одинаковых 
уровнях и по содержанию влаги в пределах до-
пустимой нормы.

 Возможность применения тритикалевой муки в 
производстве мучных кондитерских изделий при-
влекает всех с момента создания культуры, так 
как по содержанию белка она в 1,5 раза превос-
ходит рожь, и в 1,2-1,3 раза пшеницу. Зерно три-

Таблица 1. 
Характеристика и нормы для зерна тритикале различного класса 

Наименование показателя Характеристика и норма для тритикале класса

I II III

Состояние В здоровом, негреющемся состоянии

Цвет Свойственный нормальному зерну тритикале, допускается степень обесцвеченности:

Первая Первая и вторая Любая

Запах
Свойственный здоровому зерну тритикале; 

посторонний запах (затхлый, солодовый, плесневый, гнилостный)
не допускается

Натура, г/л, не менее 700 680 Не ограничивается

Влажность, %, не более 14, 0 14,0 14,0

Стекловидность, %, не менее 40 Не ограничивается

Число падения, с, не менее 150 100

Не ограничивается

Массовая доля белка в пе-
ресчете на сухое веще-
ство, %, не менее

12 10

Количество клейко-
вины, % не менее

22 18

Качество клейковины, группа

Единица прибора ИДК

II удовлетворитель-
ная крепкая

II удовлетворительная слабая

40-80

II удовлетворитель-
ная крепкая

IIудовлетворительная слабая

30-102

Сорная примесь, %, не более 2,0 2,0 5,0

В том числе:

Минеральная примесь

В числе минеральной при-
меси: галька, шлак, руда

0,3

0,1

0,3

0,1

1,0

0,1

Куколь 0,5 0,5 0,5

Испорченные зерна 0,5 0,5 1,0

Зерновая примесь, % не более 5,0 5,0 15,0

Содержание белка определяют по требованию покупателя
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тикале имеет повышенное значение активности 
амилолитических ферментов, а именно -амила-
зы. Это приводит быстрому формированию теста 
и его разжижению, а также к накоплению значи-
тельного количества декстринов, образующихся 
вследствие ферментативного гидролиза крахма-
ла амилазами. Готовые изделия характеризуются 
несколько влажным и липким мякишем. По этой 
причине при переработке зерна тритикале в муку 
необходимо уделять особое внимание показателю, 
характеризующему активность амилолитических 
ферментов (Панкратов и др., 2017).

Характеристика клейковинного комплекса муки из 
разных сортов тритикале приведена в Таблице 4. 
Содержание сырой клейковины исследуемых со-

17   ГОСТ 34142-2017. (2017). Мука тритикалевая. Технические условия. М.: Стандартинформ.

ртов тритикале составило в пределах 18-23%, что 
по требованиям ГОСТ 34142-201717 относятся ко 
II группе (удовлетворительная слабая) и вполне 
можно использовать для выпечки хлеба и мучных 
кондитерских изделий.

Таким образом, результаты исследований (ЧП, 
белка, крахмала и содержание сырой  клейковины) 
тритикале подтверждает актуальность его исполь-
зования для получения  хлебопекарной муки, что 
позволит расширить сырьевую базу для производ-
ства некоторых видов хлебобулочных и мучных 
кондитерских изделий после полного исследо-
вания и соответствующей корректировки. Ре-
зультаты исследования по микробиологическим 
показателям муки из разных сортов тритикале 

Таблица 2.
Качественные показатели различных сортов зерна тритикале Казахстанской селекции 

Показатели Сорта тритикале

Азиада Кожа Таза Балауса Baru

Запах
Свойственный нормальному зерну 

(по сортам) желтовато-коричневого цвета

Цвет Свойственный здоровому зерну тритикале, без посторонних запахов

Натура, г/л, не менее 745 805 790 753 739

Массовая доля влаги, % 12,8 13,1 13,0 12,9 13,0

Содержание сорной примеси, % Не более 1,0

Содержание зерновой примеси, % Не более 2,0

Стекловидность, % 84 86 81 82 83

Массовая доля углеводов, % 56,7 61,4 65,0 59,8 60,1

Массовая доля белка на сухое вещество, % 11,50 12,69 11,2 10,4 13,3

Массовая доля крахмала, % 58,6 59,90 60,64 58,92 58,61

Зольность, % 1,64 1,71 1,33 1,48 1,44

Таблица 3. 
Органолептические показатели тритикалевой муки из различных сортов зерна тритикале

Наименование показателей
Значение показателей

Сорта «Азиада» Сорта «Кожа» Сорта «Таза» Сорта «Балауса» Сорта «BARU»

Органолептические

Цвет Белый с кремовым оттенком

Запах
Свойственный тритикалевой муке, без посторон-
них запахов, не затхлый и не плесневелый

Вкус Свойственный тритикалевой муке, без посторонних привкусов

Содержание минеральных примесей При разжевывании муки хруста не ощущается

Загрязненность
и зараженность вредителями

Не обнаружены
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на соответствие требованиям ГОСТ 26972-8618 и 
ГОСТ 10444.12-201319 показывают, что содержание 
дрожжей, плесени и кишечных палочек не обна-
ружено.

Выводы

По результатам проведенных комплексных иссле-
дований 5 образцов зерна тритикале урожая 2021 
года, включенных в государственный реестр се-
лекционных достижений Республики Казахстан 
(Азиада, Кожа, Таза, Балауса, Baru) и райониро-
ванных в южных регионах (Алматинской, Жам-
былской) выявлено, что по содержанию сорной и 
зерновой примеси все исследуемые образцы не 
превышали установленных норм, а зараженно-
сти вредителями хлебных запасов не обнаружено. 
По содержанию сырой клейковины исследуемые 
сорта тритикале показали хорошие показатели 
в диапазоне 18-23%. Качественная оценка клей-
ковины свидетельствует о том, что все образцы 
тритикале относились ко II группе (удовлетвори-
тельная слабая). Анализ физико-химических пока-
зателей полученных образцов тритикалевой муки 
свидетельствует о хороших потенциальных воз-
можностях, позволяющих рекомендовать их ис-
пользовать для производства хлебобулочных и 
мучных кондитерских изделий. По содержанию 
белка все полученные образцы тритикалевой муки 
превышают нормы стандарта, а наибольшее со-
держание белка оказалось в тритикалевой муке 
из сорта «Baru» - 13,3%. Анализ технологических 
свойств зерна тритикале, выращенные в южных 
регионах (Алматинской, Жамбылской) Казахстана 
показал, что новые сорта зерна тритикале («Таза», 
«Азиада», «Кожа», «Baru», «Балауса»), выведенные 
учеными Казахского научно-исследовательского 
института земледелия и растениеводства (КазНИ-
ЗиР), могут занять достойное место в структуре 
посевных площадей республики для увеличения 
валового сбора продовольственного зерна и рас-

18   ГОСТ 26972-86. (2003). Методы микробиологического анализа. М.: Стандартинформ.
19   ГОСТ 10444.12-2013. (2013). Микробиология пищевых продуктов и кормов для животных. Методы выявления и подсчета количе-

ства дрожжей и плесневых грибов. М.: Стандартинформ.

ширения сырьевой базы для производства хле-
бобулочных и мучных кондитерских изделий.
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In Kazakhstan, triticale breeding has been started since 1970 at the Kazakh Research Institute of Agriculture and 
Crop Production (KazNIIZiR). At present, the use of triticale grain processing products in the food industry has not 
been fully studied. Triticale fl our, combining the biological usefulness of rye proteins with the baking properties of 
wheat, can eliminate the problem of rye fl our defi ciency in the food industry, and can also help expand the range of 
bakery and fl our confectionery products of increased nutritional value. The purpose of our research is to determine 
the technological properties of various grades of triticale as a potential raw material for the baking and confectionery 
industry. The objects of study are Kazakh varieties of triticale: Taza, Balausa, Asiada, Kozha, Baru. Over the past 3 years, 
the presented varieties show a yield of 45 on rainfed to 116-120 c/ha of grain under regular irrigation. The results of 
studies of organoleptic and physico-chemical indicators of the quality of triticale grain, as well as fl our obtained from 
various varieties of triticale of Kazakhstan selection are presented. Based on the results of comprehensive studies of 5 
samples of triticale grain harvested in 2021, included in the state register of breeding achievements of the Republic of 
Kazakhstan (Asiada, Kozha, Taza, Balausa, Baru) and zoned in the southern regions (Almaty, Zhambyl), it was revealed 
that, in terms of the content of weed and grain impurities, all the studied samples did not exceed the established norms, 
and pest infestation of grain stocks was not found. According to the content of crude gluten, the studied varieties 
of triticale showed good performance in the range of 18-23%. A qualitative assessment of gluten indicates that all 
samples of triticale belonged to group II (satisfactory weak). An analysis of the physicochemical parameters of the 
obtained samples of triticale fl our indicates good potential, allowing us to recommend their use for the production 
of bakery and fl our confectionery products. In terms of protein content, all obtained samples of triticale fl our exceed 
the standard, and the highest protein content was found in triticale fl our from the “Baru” variety - 13.3%. An analysis 
of the technological properties of triticale grains grown in the southern regions (Almaty, Zhambyl) of Kazakhstan 
showed that new varieties of triticale grains (“Taza”, “Asiada”, “Kozha”, “Baru”, “Balausa”), bred by scientists of the 
Kazakh Scientifi c and Research Institute of Agriculture and Crop Production (KazNIZiR), can take a worthy place in 
the structure of the sown areas of the republic to increase the gross harvest of food grain and expand the raw material 
base for the production of bakery and fl our confectionery.

Keywords: triticale varieties of Kazakh breeding, technological properties, vitreousness, protein, gluten, fl our
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