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Аннотация. Рассмотрены агробиологические и технологи-
ческие характеристики сырья зерновой культуры тритика-
ле. Указаны характеристики его антипитательных веществ. 
Представлена информация о пищевой и энергетической 
ценности. Показана возможность использования продуктов 
переработки зерна тритикале в пищевой промышленности 
с созданием продуктов здорового питания. Работа подго-
товлена в рамках выполнения стратегического проекта 
«Здоровое питание» программы академического стратеги-
ческого лидерства «Приоритет 2030» Кубанского ГАУ. 

Annotation. Agrobiological and technolog-
ical features of raw materials of triticale 
grain culture are considered. The features 
of its anti-nutritional substances are con-
sidered. Information about the nutritional 
and energy value is presented. The possi-
bility of using triticale grain processing 
products in the food industry with the crea-
tion of healthy food products is shown. 
The work was prepared as part of the 
implementation of the strategic project 
«Healthy Nutrition» of the academic stra-
tegic leadership program «Priority 2030» 
of the Kuban State University. 
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олученный в конце XIX в. жизнеспособный и продуктивный гибрид пшени-
цы и ржи, многократно улучшенный в ходе селекционной работы, в совре-

менном виде представляет собой ценную зерновую культуру: перспективный источник 
продовольственного и кормового сырья. Гибрид пшеницы и ржи тритикале – первая 
зерновая культура, созданная человеком (рис. 1). 

Она вызвала большой интерес со стороны ученых и специалистов, что послу-
жило сигналом к началу работ по совершенствованию исходной формы путем получе-
ния сортов и гибридов, разнообразных по составу и направлениям использования. 
Большой вклад в этом направлении внесли советские ученые, открывшие состав 
набора хромосом новой культуры, что позволило вести селекционную работу уже не 
вслепую, а прогнозировать специфические качества целевых генотипов. Основные 
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направления селекции ведут к созданию гексаплоидных форм, имеющих большое 
практическое значение. Особенностями культуры являются повышенная по сравнению 
с другими зерновыми зимостойкость, способность не накапливать радионуклиды, вы-
сокие размольные качества, устойчивость к комплексу болезней и вредителей зерно-
вых культур, а также к неблагоприятным погодным условиям. Актуальной задачей 
остается подбор культуры, устойчивой к полеганию, прорастанию зерна в поле и не-
равномерности урожайности по годам. 

 

а) 

 

б) 

в) 

 
Рисунок 1 – Тритикале и исходные культуры: 
а – мягкая пшеница; б – тритикале; в – рожь 

 

Можно выделить цитологическую стабильность возделываемых сортов и линий 
этой культуры, что имеет большое значение для укрепления ее позиций как источника 
пищевого сырья. На современном этапе развития агропромышленного комплекса 
большое внимание селекционеры уделяют формированию определенного биохимиче-
ского состава зерна тритикале. Большой практический интерес представляет подбор по-
вышенного содержания белка и в нем лизина, недостаток которого характерен для многих 
злаков. Имеющиеся сведения о пищевой ценности сырья тритикале в полной мере свиде-
тельствуют о возможности его использования в пищевой промышленности. [1]. 

Кроме того, тритикале унаследовала от ржи способность синтезировать и 
накапливать большое количество ингибиторов трипсина (рис. 2, а), которые являются 
одним из важнейших антипитательных факторов, так как блокируют усвояемость бел-
ка, который является основным источником пищевой и биологической ценности зерна 
этой культуры [2]. Кроме того, кислотность находится на более высоком уровне, чем у 
родительских форм, зерно тритикале в своем составе содержит фитин, который сни-
жает биодоступность минеральных веществ, в том числе фосфора, входящего в его 
состав (рис. 2, б). Поэтому отбор тритикале также ведется в сторону снижения содер-
жания антипитательных веществ в сырье. 

 

  
 

а) 
 

б) 
 

Рисунок 2 – Структура антнутриентов тритикале: 
а) – ингибитор трипсина типа Куниц; б) – фитиновая кислота 
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Однако следует отметить, что и фитазная активность зерна тритикале сопоста-
вима с таковой у одной из исходных культур – ржи (табл. 1). Поэтому производство 
цельнозернового хлеба из сырья тритикале актуально в той же степени, поскольку в 
ходе приготовления и созревания закваски фитиновая кислота нейтрализуется полно-
стью за 6–8 часов. 

 

Таблица 1 – Содержание фитиновой кислоты и фитазная активность у зерна различных хлебных злаков 
 

Наименование 
культуры 

Показатель 

Фитиновая кислота 
(г/100 г сухого вещества) 

Фитазная активность 
(усл. ед. на г сухого вещества) 

Тритикале 1,55 6,88 

Рожь 0,79 6,92 

Пшеница 1,03 3,08 

Ячмень 1,01 1,83 

Овёс 0,88 0,14 

Просо 0,83 0,24 
 

Качественный и количественный состав клейковины зерновой культуры харак-
теризует ее кулинарные свойства. Тритикале унаследовал высокое качество пшенич-
ной клейковины, по сравнению с ржаной мукой, что делает эту культуру перспективной 
в производстве продуктов здорового питания за счет лучшего баланса незаменимых 
аминокислот в расчетном сравнении с другими злаками. Исследователями показано, 
что особенности технологических свойств различных сортов тритикале позволяют ис-
пользовать это сырье в хлебопекарной промышленности [3, 4]. Выявлена возможность 
его использования в технологии цельнозлаковых хлебобулочных изделий с модифика-
цией технологического процесса (рис. 3). Предложен ряд оригинальных рецептур, ос-
нованных только на муке высшего сорта [5] и смешанной с пшеничной мукой и культу-
ральной средой чайного гриба [6]. 

 

   
 

а) 
 

б) 
 

в) 
 

Рисунок 3 – Внешний вид цельнозернового хлеба из сырья 
различных хлебных злаков: а) – мягкой пшеницы; б) – тритикале; в) – ржи 

 
Зерновой солод тритикале обладает высокой ферментативной активностью и 

поэтому предпочтителен при необходимости использования солода в рецептуре хле-
бобулочных изделий.  

В то же время в связи с высокой активностью амилолитических ферментов в 
зерне этой культуры наиболее перспективным направлением его использования явля-
ется производство мучных кондитерских изделий, технология которых не предполагает 
ферментативного воздействия на белки, что делает вполне возможным сохранение 
всех его положительных свойств [7]. По этой же причине производство экструдирован-
ных продуктов из этого сырья стало еще одним актуальным направлением использо-
вания зерна тритикале [8]. 
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