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Аннотация. Современное развитие технологий предусматривает наращивание производства продук-

тов, обогащенных функциональными ингредиентами, что продиктовано расширенным интересом по-

требителей к продуктам здорового питания. Поэтому в технологии производства продуктов питания 

наметилась тенденция использования натуральных источников функциональных нутриентов. В связи 

с чем необходим поиск новых видов зернового сырья, пригодного для хлебопечения, с более сбаланси-

рованным нутриентным составом. В такой ситуации особый интерес представляет зерно тритикале, 

которое имеет полноценный состав белка, богато витаминами и минеральными веществами, устойчиво 

к грибковым заболеваниям. Улучшение пищевого статуса хлеба за счет муки тритикале позволит вос-

полнить потребности организма в жизненно необходимых аминокислотах, витаминах и минеральных 

веществах. Селекционерами ФГБНУ «Национальный центр зерна имени П. П. Лукьяненко» созданы 

сорта зерна тритикале, для продвижения которого на продовольственный рынок нужны дополнитель-

ные исследования по изучению его хлебопекарных свойств. Объектами изучения стали зерно тритика-

ле Валентин-90 и озимой мягкой пшеницы сорта Баграт, из которых была получена мука и проведена 

оценка качества на приборе Инфраскан 3150. Получены данные массовой доли белка в муке тритикале 

сорта Валентин-90 – 14,9%, в муке пшеничной сорта Баграт – 13,7%. Содержание сырой клейковины в 

муке тритикале Валентин-90 было 23,6%, второй группы качества, в пшеничной муке сорта Баграт 

28,6%, первой группы качества. Показатель ЧП (число падения) у тритикала был 205 с, у муки пше-

ничной сорта Баграт 545 с. Данные реологии теста на приборе фаринограф показали, что в чистом виде 

мука тритикале не пригодна для выработки хлеба. Подсортировка муки пшеницы сорта Баграт в дози-

ровках 70, 50, 30%, улучшила показатели качества. Валориметрическая оценка фаринограммы муки 

пшеничной сорта Баграт и смеси из пшеничной и тритикалевой муки в соотношении 70:30% практиче-

ски не отличалась от контроля. Хлеб из такой смеси не уступал контрольному образцу по объему, по-

казателю пористости и был лучше сбалансирован по нутриентному составу. 
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Abstract. Modern technology development provides for increasing the production of products enriched with 

functional ingredients, which is dictated by the increased interest of consumers in healthy food products. 

Therefore, there is a tendency to use natural sources of functional nutrients in food production technology. 

Therefore, it is necessary to search for new types of grain raw materials suitable for baking, with a more 

balanced nutrient composition. In such a situation, triticale grain is of particular interest, which has a full-

fledged protein composition, is rich in vitamins and minerals, and is resistant to fungal diseases. Improving the 

nutritional status of bread due to triticale flour will make it possible to fill the body's needs for vital amino 

acids, vitamins and minerals. Breeders of the National Center of Grain named after P.P. Lukyanenko have 

created varieties of triticale grain for promotion, which requires additional research on the food market to 

study its baking properties. The objects of study were triticale Valentin-90 grain and Bagrat winter soft wheat, 

from which flour was obtained and a quality assessment was carried out on the Infraskan 3150 device. Data on 

the mass fraction of protein in triticale flour of the Valentin-90 variety – 14.9%, in wheat flour of the Bagrat 

variety – 13.7% were obtained. The crude gluten content in triticale Valentin-90 flour was 23.6%, of the 

second quality group, in Bagrat wheat flour 28.6%, of the first quality group. The PE indicator (the number of 

drops) for triticale was 205 c, for Bagrat wheat flour 545 C. The rheology data of the test on the farinograph 

device showed that in its pure form, triticale flour is not suitable for bread production. The grading of Bagrat 

wheat flour in doses of 70, 50, 30% improved quality indicators. The valorimetric evaluation of the 

farinograms of Bagrat wheat flour and a mixture of wheat and triticale flour in the ratio of 70 : 30% practically 

did not differ from the control. Bread from such a mixture was not inferior to the control sample in terms of 

volume, porosity and was better balanced in terms of nutrient composition. 
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Введение. Приоритетным направлением 

пищевой индустрии РФ является  – форми-

рование системы здорового питания населе-

ния, так как потребляемые нами продукты не 

удовлетворяют физиологические потребно-

сти организма, что в свою очередь приводит 

к развитию заболеваний алиментарного ха-

рактера. Решение существующей проблемы 

возможно созданием оптимизированной 

структуры питания населения за счет добав-

ления в рацион питания продуктов функцио-

нального назначения [1, 2].  

Хлеб является наиболее доступным про-

дуктом питания для всех категорий населе-

ния и поэтому в первую очередь следует об-

ратить внимание на повышение биологиче-

ской и пищевой ценности этого продукта. 

Достичь повышенной биологической и пи-

щевой ценности хлеба можно за счет ис-

пользования новых видов зернового сырья, 

которое лучше сбалансировано по нутриент-

ному составу по сравнению с зерном пшени-

цы. К такому сырью относится зерно куль-

туры тритикале, имеющее достаточное коли-

чество витаминов, минеральных веществ,  

богатое белком и имеющее на генетическом 

уровне высокую устойчивость к различным 

вредным микроорганизмам [3, 4]. 

В последние годы в Краснодарском крае 

наблюдается устойчивый рост производства 

зерна тритикале, что объясняется широким 

применением культуры в кормопроизводстве 

для нужд птицеводства и животноводства [5].  

В Европейских странах тритикале счита-

ется хлебной культурой и находит примене-

ние в производстве хлебобулочных и муч-

ных кондитерских изделий благодаря своей 

пищевой ценности [6].  

В Российской Федерации зерно тритикале 

и продукты его переработки очень трудно 

продвигаются на продовольственный рынок. 

Причиной данной ситуации является недос-

таточность информации по изучению муко-

мольных и хлебопекарных свойств сортов 

зерна тритикале [7].  

Применение продуктов переработки зерна 

тритикале в производстве продуктов питания 

повышенной пищевой ценности, учитывая 

ценовую доступность сырья, является весьма 

актуальным. 
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Поэтому целью проводимого исследо-
вания было проведение хлебопекарной 
оценки качества зерна тритикале сорта Ва-
лентин-90 в условиях Краснодарского края и 
выявление возможностей использования в 
технологии хлебопечения. 

Методы и объекты исследования. В ка-
честве объектов исследований были выбра-
ны: зерно тритикале сорта Валентин-90, 
пшеницы сорта Баграт селекции НЦЗ имени 
П. П. Лукьяненко, полуфабрикаты хлебопе-
карного производства; опытные образцы хле-
ба из муки тритикале и пшеницы и их смесей. 
Зерно, используемое в исследованиях, было 
выращено в хозяйстве ООО «КХ Участие» 
Новокубанского района Краснодарского края. 

Опытные образцы зерна размалывали на 
лабораторной автоматической мельнице 
МЛУ-2 Бюлера. Мельница предназначена 
для получения односортной муки 68-70% 
выхода. Оценку качества муки из зерна ис-
следуемых образцов проводили на инфра-
красном экспресс анализаторе Инфраскан-
3150 фирмы «ЭКАН» (рис. 1). 

 

 
 

Рисунок 1. Инфракрасный анализатор  
Инфраскан-3150 

Figure 1. Infrared analyzer Infraskan-3150 
 

Показатель число падения (ЧП) в муке оп-
ределяли на приборе ПЧП-7 по ГОСТ 27267-
88. Определение физических свойств теста 
осуществляли на фаринографе Брабендера1. 

                                                   
1
 ГОСТ ISO 5530-1-2013 Мука пшеничная. Физи-

ческие характеристики теста. Часть1. Определение 

водопоглощения и реологических свойств с примене-

нием фаринографа. 

 

Оценку хлебопекарных свойств зерна изу-
чаемых сортов тритикале Валентин-90, пше-
ницы Баграт и их мучных смесей проводили 
методом пробной лабораторной выпечки [8]. 

Исследования проводились в лаборатори-

ях кафедры «Технологии хранения и перера-

ботки растениеводческой продукции» Ку-

банского ГАУ. 

Результаты исследования. При исполь-

зовании муки для нужд оценки хлебопечения 

важно знать показатели, характеризующие ее 

качество. Данные оценки качества исследуе-

мых образцов муки тритикале Валентин-90 и 

пшеничной муки сорта Баграт представлены 

в таблице 1. 

 
Таблица 1. Показатели качества муки  

опытных образцов 

Table 1. The quality indicators of the flour  

of the prototypes 

 

Наименование 

показателя 

Мука 

тритикале 

Валентин- 

90 

пшеничная 

Баграт 

Влажность, % 14,5±0,2 13,2±0,2 

Массовая доля 

белка а. с. в., % 
14,9±0,5 13,7± 0,7 

Количество сырой 

клейковины, % 
23,6±1,5 28,2±2,0 

Качество сырой 

клейковины, ед. 

приб. ИДК-3М 

92,3±2,0 65,9±1,5 

Число падения 

(ЧП), с 
205±5,0 545±5,0 

 

Из данных таблицы 1 видно, что мука 

тритикале содержит больше белка по срав-

нению с пшеничной мукой на 1,2% за счет 

присутствия геномов ржи и пшеницы, а по 

содержанию сырой клейковины и качеству 

уступает пшеничной муке. Значение показа-

теля ЧП в муке тритикале 205 с, что значи-

тельно ниже в сравнении с пшеничной му-

кой, где ЧП было 545 с. Полученные данные 

подтверждают уже имеющиеся данные о по-

вышенной активности фермента a-амилаза у 

муки тритикале, полученные другими иссле-

дователями [9]. 

Предварительная оценка качества муки 

тритикале показала, что по комплексу харак-

теристик ее можно использовать в хлебопе-
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чении. Однако полученные данные по содер-

жанию клейковины в муке и ее качеству, по-

казателю ЧП дают основание сделать заклю-

чение о необходимости использования муки 

тритикале в смеси с пшеничной мукой для 

выпечки качественного хлеба. Для проверки 

выдвинутой гипотезы, формировались смеси 

из муки тритикале и пшеницы в соотношени-

ях 30:70, 50:50 и 70:30% соответственно, для 

установления оптимального соотношения, 

позволяющего сделать выработку хлеба, 

удовлетворяющего требованиям качества.  

Реологические характеристики теста из 

муки исследуемых образцов были получены 

инструментальным методом на приборе фа-

ринограф фирмы «Brabender» [10]. Результа-

ты, полученные в ходе испытаний, приведе-

ны в таблице 2. 
 

Таблица 2. Результаты испытаний на фаринографе Brabender 

Table2. Test results on the Brabender farinograph 

 

Образцы муки 

Показатели фаринографа 

ВПС,  

% 

время образо-

вания теста, 

мин 

время  

устойчивости 

теста, мин 

разжижение 

теста, 

 е.ф. 

общая вало-

метрическая 

оценка, е.в. 

Тритикале 

Валентин-90 
60,4 2,0 2,5 210 28 

Тритикале 30%/  

Баграт 70% 
64,4 3,0 5,5 125 44 

Тритикале 50%/  

Баграт 50% 
63,7 2,5 3,5 130 40 

Тритикале 70%/ 

Баграт 30% 
60,8 2,5 3,0 145 36 

Пшеничная  

Баграт (контроль) 
66,9 3,0 5,5 100 46 

 

В муке тритикале отмечено время образо-

вания теста – 2 минуты, время устойчивости 

теста 2,5 минуты, разжижение – 210 е.ф., 

данные свидетельствуют о плохой пластич-

ности теста. Такие результаты объяснимы 

высокой активностью a-амилазы, которая 

досталась зерну тритикале от зерна ржи. Под 

действием фермента в муке тритикале идет 

быстрое расщепление крахмала на сахара, 

при этом высвобождается дополнительная 

несвязанная вода, что приводит к резкому 

разжижению теста. В образцах композитных 

смесей эти показатели имеют лучшие дан-

ные. Наиболее приближен к контрольному 

образцу (мука пшеничная из сорта Баграт) 

по показателям фаринографа вариант смеси 

с соотношением 30% мука тритикале и 70% 

мука пшеничная, где общая валориметриче-

ская оценка отличалась от контроля всего на 

2 единицы валориметра. 

Для изучения поведения теста непосред-

ственно при замесе, разделке и расстойке 

тестовых заготовок и оценки качества гото-

вого продукта использовали метод пробной 

лабораторной выпечки. Согласно методике 

хлеб готовили безопарным способом. Хлеб 

выпекался в пяти вариантах: вариант 1 мука 

тритикале сорт Валентин-90 – 100%; вариант 

2 мука пшеничная сорта Баграт – 100%; ва-

риант 3 смесь муки тритикале и пшеничной 

в соотношении 30:70%, вариант 4 смесь му-

ки тритикале и пшеничной 50:50%; вариант 

5 смесь муки тритикале и пшеничной 

70:30%. Выпеченные образцы хлеба пред-

ставлены на рисунке 2. 

Выпеченные образцы хлеба оценивались 

по органолептическим и физико-химическим 

характеристикам. При органолептической 

оценке качества использовалась пятибалль-

ная шкала. Результаты оценки представлены 

в таблице 3.  

По результатам оценки органолептиче-

ских показателей было установлено, что об-

разцы хлеба из муки пшеничной сорта «Баг-

рат» и смеси «30% Валентин-90 + 70% Баг-

рат» имели одинаковое значение 4,9 балла 

общей хлебопекарной оценки. Образец с со-

отношением муки тритикале и пшеничной 

50:50, имел общую хлебопекарную оценку 

4,8 балла. У этого образца была отмечена 
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неравномерная пористость. Это связано с бо-

лее активным брожением теста, за счет гид-

ролиза крахмала под действием a-амилазы. 

При использовании опарного способа приго-

товления теста, вероятно, можно избежать 

этого недостатка за счет частичной инактива-

ции фермента a-амилазы органическими ки-

слотами, что является предметом наших 

дальнейших исследований.  

Физико-химические показатели, характери-

зующие качество хлеба, полученные при про-

ведении анализов, приведены в таблице 4. 
 

 
 

Рисунок 2. Опытные образцы хлеба 

Figure 2. Bread prototypes 

 
Таблица 3. Результаты анализа органолептических показателей хлеба, балл 

Table3. The results of the analysis of the organoleptic parameters of bread, score 

 

Вариант опыта 
Поверх-

ность 
Форма 

Цвет 

корки 

Порис-

тость 

Эластич-

ность 

Цвет  

мякиша 

Общая 

оценка 

Мука тритикале 

Валентин-90 
3,5 3,5 5,0 3,5 3,5 4,0 3,9 

Мука пшеница 

Баграт 
5,0 5,0 5,0 5,0 4,7 5,0 4,9 

Смесь муки (30% 

Валентин-90 + 

70% Баграт) 

5,0 4,7 5,0 5,0 4,7 5,0 4,9 

Смесь муки 50% 

Валентин-90 + 

50% Баграт 

4,7 4,7 5,0 4,7 4,5 5,0 4,8 

Смесь муки 70% 

Валентин-90 + 

30% Баграт 

4,0 4,3 5,0 4,3 4,0 4,5 4,3 

 

Таблица 4. Физико-химические показатели качества опытных образцов хлеба 

Table 4. Physico-chemical quality indicators of bread prototypes 

 

Образец хлеба 
Удельный объем, 

см
3 
/г 

Пористость, 

% 

Кислотность,  

Н
0 

Тритикале Валентин-90 
2,0  66,5 2,5 

Пшеница Баграт (контроль) 
2,9  72,7 1,8 

30% Валентин-90 + 70% Баграт 
2,9  71,9 2,0 

50% Валентин-90 + 50% Баграт 
2,8  70,0 2,2 

70% Валентин-90 + 30% Баграт 
2,6  68,2 2,5 
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Данные физико-химических показателей 

качества хлеба показали, что удельный объ-

ем хлеба из смеси муки тритикале: пшеница 

в соотношении 30:70 был на уровне кон-

трольного образца 2,9 см3/г. В опыте вариан-

та из смеси муки тритикале: пшеница 50:50 

удельный объем составил 2,8 см3/г. У этих 

образцов отмечен более высокий показатель 

пористости хлеба, чем у хлеба из чистой му-

ки тритикале, и был практически на уровне 

пористости пшеничного хлеба. Кислотность 

хлеба из смесей тритикалевой и пшеничной 

муки была выше в сравнении с кислотно-

стью хлеба из пшеничной муки, что обу-

словлено присутствием муки тритикале, 

имеющей повышенную сахарообразующую 

способность. 

Выводы. Исследования, проведенные по 

оценке хлебопекарных свойств зерна трити-

кале сорта Валентин-90, показали, что оно 

пригодно для использования в хлебопече-

нии с подсортировкой пшеничной муки. 

Наиболее приемлемыми смесями с точки 

зрения качественных характеристик хлеба 

являются смеси в соотношении мука трити-

калевая: пшеничная 30:50% и 50:50%. Если 

рассматривать применение муки тритикале 

с точки зрения повышения пищевой ценно-

сти, то рекомендуется смесь с соотношени-

ем тритикале – пшеничной муки 50:50%. 

Следует отметить более насыщенный и 

приятным вкус хлеба из смеси муки трити-

кале и пшеницы по сравнению с пшенич-

ным хлебом. 
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