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Висвітлено результати експериментальної роботи з оцінки хлібопекарської здатності 
нових сортів тритикале озимого поліського екотипу, які проводили у відділі селекції і 
насінництва зернових культур ННЦ «Інститут землеробства НААН», розташованого 
в Фастівському р-ні Київської обл. у 2016–2018 рр. Пружність (Р) тіста в середньо-
му по сортах виявлена на рівні 67,2 мм, що відповідає за показником пшениці «добрий 
філер», та по сортах варіювала від 44 мм (показник «слабкої пшениці») у сорту Арис-
тократ до 87 мм («задовільний поліпшувач») у сорту Котигорошко. Розтяжність (L) 
тіста по сортах варіювала від 18 мм (Аристократ) до 30 мм (Любомир) і в середньому 
становила 23,5 мм. Розтяжність тіста тісно корелює з такими показниками, як С, 
індексом розширення та площею середньої діаграми (r=0,62−0,67). За результатами 
розрахунків відношення Р/L у сортів тритикале озимого поліського екотипу варіювало 
від 1,7 одиниці у сорту Волемир до 4,4 од. у сорту Котигорошко, та в середньому ви-
явлено на рівні 2,9 од., ближчим до оптимального значення є сорт тритикале озимого 
поліського екотипу Волемир. За показником альвеографа «сила» борошна, було виділено 
сорти тритикале озимого поліського екотипу Солодюк та Любомир, які достовірно 
переважали над сортом стандартом Поліський 7 (НІР05=17) й становили відповідно  
93 Дж і 76 Дж. Кількість «сирої» клейковини по сортах тритикале озимого варіювала 
від 6,4% у сорту Аристократ до 15,0% у зразка КС 9 -17 та в середньому становила 
11,8%. Після висушування кількість «сухої» клейковини варіювала від 2,38% до 5,04%, 
та в середньому становила 3,9%, що сягало 33% від кількості «сирої» клейковини. 
Найвищий показник гідратаційної здатності (233,3%) спостерігався в сорту Петрол 
порівняно до сорту стандарту Поліський 7 достовірно перевищив його на 47,6 од.  
(НІР05=14). Клейковина тритикале за фізичними властивостями нагадує слабку 
пшеничну з низькою пружністю і еластичністю. Туга клейковина тритикале дає 
можливість спекти добрий хліб. Об’ємний вихід хлібців із тритикалевого борошна в 
середньому становив 298 мл та варіював від 260 мл у сорту Поліський 7 до 345 мл у 
сортів Фанат і Солодюк. Виділені сорти тритикале озимого поліського екотипу з за-
довільною хлібопекарською якістю, за пшеничною технологією випічки без додавання 

поліпшувачів, доцільно використовувати в хлібопекарській промисловості.

Ключові слова: білок, пружність, еластичність, клейковинний комплекс, газоутворю-
вальна здатність, хлібопекарські властивості.

Вступ
Тритикале (Triticosecale Wittmack el. 

Camus) — перша зернова культура, якої 
в природі не існує. Його отримали мето-
дом схрещування пшениці (Triticum aesti- 
vum L.) з житом (Secale cereale L.) шляхом 
поєднання хромосомних комплексів двох 
різних ботанічних родів, із метою поєднати 
в одному зерні хлібопекарні властивості 
пшениці та непримхливість жита.

Цікавість до тритикале викликана ве-
ликими можливостями цієї культури. Злак 
володіє відмінним потенціалом урожайнос-
ті, підвищеною морозостійкістю, стійкістю 
до вірусів і грибів (майже не вражається 
борошнистою росою, твердою та летючою 
сажкою, бурою іржею), не вимагає високих 
показників родючості ґрунту. Тритикале 
чудово переносить посуху та заморозки, 
його можна вирощувати на таких ділян-
ках, де вирощування традиційних сортів 
пшениці озимої досить ускладнене. Пере-
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вагою тритикале є висока пристосованість 
до різних типів ґрунтів, спроможність рос-
ти на всіх ґрунтах, у т. ч. на кислих і пере-
зволожених ґрунтах Полісся.

До недоліків, властивих тритикале, на-
лежать: велика варіація врожайності за 
роками, схильність до вилягання та про-
ростання зерна в колосі, слабка виповне-
ність зерна у деяких форм, пізньостиглість, 
ураження сніговою пліснявою та корене-
вими гнилями. Однак усунути перелічені 
недоліки можливо за допомогою селекції — 
створення нових сортів тритикале з висо-
ким потенціалом продуктивності, стійкості 
проти вилягання та проростання зерна, з 
гарною зимостійкістю та більш коротким 
періодом вегетації.

Основна частина врожаю Triticosecale 
Wittmack el. Camus використовується для 
виробництва комбікормів. Однак борошно 
з цього злаку — рідкий гість у пекарнях, 
більше того, мало хто про такий навіть чув. 
Та завдяки специфічним властивостям біл-
ків, клейковини борошно з тритикале ши-
роко використовується в кондитерській 
промисловості. Кекси, печиво, пряники, 
з борошна тритикале отримують більш 
якісними, ніж продукція, виготовлена з 
пшеничного борошна, випічка має високі 
смакові якості та повільно черствіє.

Високу поживну цінність продуктів із 
тритикале забезпечує білок, який має під-
вищений вміст незамінних амінокислот.  
У білка присутні такі незамінні речови-
ни, як лізин, валін, треонін, гліцин, аргінін 
та ін. За вмістом лізину тритикале значно 
переважає пшеницю, в зерні якого знахо-
диться близько 3% від загальної кількості 
білка. За своїми харчовими якостями три-
тикале переважає пшеницю, а за хлібопе-
карними — жито.

Зерно тритикале характеризується під-
вищеною зольністю, більш низьким вміс- 
том вуглеводних компонентів і присутніс-
тю в ньому специфічного вуглеводу жита —  
трифруктозану. Білки зерна тритикале в 
середньому містять 5–10% альбумінів, 6–7 
глобулінів, 30–37 проламінів і 15–20% глю-
тамінів. У зерні міститься велика кількість 
b-каротину, фосфору, калію, міді, цинку, 

кальцію, натрію, марганцю, заліза, вітаміни 
групи В, РР і Е.

За вмістом клейковини утворюючих 
білків тритикале дещо переважає жито та 
наближається до пшениці. Кількість клей-
ковини в зерні тритикале наближається до 
її вмісту в пшениці. За якістю клейковини 
тритикале в більшості випадків має нижчі 
показники через вміст у ній білків жит-
нього типу.

Мета досліджень полягала у вивченні 
нових сортів тритикале озимого поліського 
екотипу власної селекції на вміст і якість 
клейковини в борошні та оцінки хлібопе-
карської якості з метою використання в 
хлібопеченні.

АнАліз остАнніх досліджень  
і публікАцій

У сільськогосподарському виробниц-
тві світу культура Triticosecale Wittmack el. 
Camus займає з кожним роком більш по-
мітне місце, станом на 2016 р. площі посівів 
досягали 4,0 млн га. Зацікавленість до цієї 
культури в світі велика. Про це свідчить 
той факт, що міжнародне сортовипробу-
вання тритикале проводиться в 75 країнах 
світу [1]. В Україні ж по цій культурі ста-
тистику площ та валових зборів навіть не 
проводять, її фіксують тільки поєднуючи з 
пшеницею [2]. За даними Державної служ-
би статистики України, в господарствах 
усіх категорій під урожай 2018 р. пше-
ницею засіяно — 6,274 млн га, житом —  
149,4 тис. га, тритикале — 16 тис. га [3]. 
Під урожай 2019 р., посівна площа озимих 
зернових в Україні становила 7,58 млн га, 
зокрема пшеницею засіяно 6,45 млн га, жи-
том — 115,1 тис. га, тритикале — 13,3 тис. га  
[3]. Під урожай 2020 та 2021 рр. площі за-
сіяні тритикале скоротились і становили 
11,6 тис. га й 10,4 тис. га відповідно [4].

Глобальною проблемою сучасності є 
дефіцит білка. Останній не тільки «будів-
ний» матеріал для створення клітин, тка-
нин і органів, він бере безпосередню участь 
у синтезі ферментів, гормонів, необхідний 
для утворення гемоглобіну, підтримки іму-
нітету, для здійснення обмінних процесів 
тощо. Впровадження у виробництво ви-
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соковрожайних сортів пшениці збільшив 
валовий збір зерна, проте вміст білка в ньо-
му різко зменшився. Тому, в плані рішення 
проблеми рослинного білка, безперечний 
інтерес має тритикале, що за вирощування 
в рівних умовах, накопичує в зерні білка 
більше, ніж пшениця та жито, відповідно 
на 1,0–2,0% та 3,0–4,0% [5].

Наразі актуальним є розробка комплекс-
ної технології перероблення зерна три-
тикале, спрямованої на істотне зниження 
дефіциту білка та інших цінних речовин 
у раціоні населення. Для вирішення цьо-
го завдання було проведено дослідження 
щодо глибокої переробки зерна тритикале, 
які включали три основні напрями: підго-
товка зерна до помелу, отримання концен-
трованих білково-вуглеводних і білково-
ліпідних продуктів, отримання різних 
видів харчового тритикалевого борошна і 
круп [6].

Із зерна тритикале виробляють борош-
но першого, другого ґатунку і обойне. Згід-
но з нормативною документацією вміст 
клейковини має бути: у борошні першого 
ґатунку не менше 18%, другого та обой- 
ного — 16% [7].

Дослідження хімічного складу борош-
на тритикале, проведені Т.О. Федоровою, 
показали: масова частка білка в обойному 
тритикалевому борошні становить у серед-
ньому 12,8%, що перевищує його вміст у 
пшеничному і житньому обойному борошні. 
Встановлено, що обойне борошно із зерна 
тритикале з перевагою фенотипу жита має 
кращий, ніж пшеничне, хімічний склад за 
вмістом незамінних амінокислот, мінераль-
них речовин, вітамінів. У тритикалевому 
борошні міститься 4,1–4,7% моно- і дицук-
рів, що перевищує їх вміст у пшеничному 
борошні на 0,5–1,1% і менше, ніж у жит-
ньому, на 1,1–1,5% і має забезпечити його  
високу газоутворювальну здатність [8].

Хлібопекарські властивості зерна та 
якість борошна оцінюють за вмістом і 
якістю клейковини. Встановлено, що зерно 
тритикале, порівняно з пшеницею, харак-
теризується нижчим вмістом клейковини. 
За різними літературними даними, вміст 
клейковини в зерні тритикале варіює від 

18 до 29 % залежно від погодних умов та 
від норм і строків застосування азотних 
добрив [9–12].

Низку досліджень вітчизняних і зару-
біжних вчених було присвячено розробці 
науково обґрунтованих рецептур і техно-
логічних параметрів приготування хлібо-
булочних виробів із борошна тритикале. 
На думку авторів, Triticosecale Wittmack el. 
Camus є перспективною культурою для 
розширення сировинної бази хлібопекар-
ської галузі в технології зернових хлібо-
булочних виробів, доцільно застосовувати 
додавання борошна з тритикале при випі-
канні хліба з пшеничного борошна, оскіль-
ки вона збільшує засвоюваність і поживну 
цінність пшеничного хліба. Визначено й 
рекомендовано раціональне співвідношен-
ня борошна пшеничного вищого сорту та 
тритикалевого борошна, яке має становити 
40:60 [8; 13; 14].

Широко дослідження хлібопекарських 
властивостей тритикале проводяться в 
Польщі, США, Німеччині, Англії, Авст ра-
лії. В Америці запатентовано спосіб при-
готування хліба з високим вмістом кліт-
ковини. Згідно з рецептурою способу з 
борошна складається з лушпиння гороху 
і зерна тритикале. У Німеччині проведено 
комплексні дослідження хлібопекарських 
властивостей борошна тритикале з висо-
коактивною α-амілазою. Німецькі вчені 
обґрунтували можливість застосування бо-
рошна тритикале для підвищення якості 
хліба з житнього та пшеничного борошна 
зі зниженими хлібопекарськими власти-
востями. В Австралії розроблено велику 
кількість рецептур виробів із борошна три-
тикале та з його додаванням [15].

Борошно тритикале відмінно підходить 
для бездріжджового тіста, яке використо-
вується для приготування печива, креке- 
рів. У Польщі печуть житній хліб на основі 
особливого ферментативного тіста з дода-
ванням тритикалевого борошна. Важливе 
місце тритикале займає у виготовленні діє-
тичного хліба для осіб, які страждають по-
рушенням обміну речовин [8].

Тертичною Т.М. рекомендовано рецеп-
тури виробів із тритикале, які нале жать 
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до групи продуктів лікувально-профі лак-
тичного призначення [16].

За твердженням вчених, вафельні ви-
роби зі 100% борошна тритикале відрізня-
юся найбільшою крихкістю і вираженими 
хрусткими властивостями [17].

Як зазначає Т.О. Федорова, тісто із три - 
тикалевого борошна за властивостями 
ближче до житнього. Зерно тритикале 
доцільно переробляти у борошно обойне 
(95%) та обдирне (87%) за традиційни-
ми схемами помелу жита. Хліб із такого 
борошна, випечений за схемою житнього 
хліба (приготовлений на густих заквасках), 
наближається за якістю до аналогічних 
виробів із жита [8]. Крохмаль тритикале 
клейстеризується за температури 56,5°С, 
жита — 52–55°С, тоді як пшеничний — 
60–67°С [18].

Хліб із борошна тритикале має харак-
терний трохи солодкий смак, відрізняється 
від хліба із борошна пшеничного вищою 
кислотністю та вологістю. Натомість хліб 
пшеничний має більший об’єм та шпару-
ватість. При виготовленні житнього хліба 
житнє борошно можна повністю замінюва-
ти борошном тритикале, яке вигідно підви-
щує біологічну цінність продукту [19].

У численних працях українських і за-
рубіжних науковців переконливо доведено 
можливість і доцільність застосовування 
зерна тритикале для виробництва зерно-
вого хліба з високими фізико-хімічними 
й органолептичними показниками якості. 
Розроблено низку рецептур виготовлення 
хліба та хлібобулочних виробів із борошна 
тритикале. Розроблені методики передба-
чають як використання борошна трити- 
кале в якості поліпшувача, так і для ви-
робництва хліба з тритикалевого борошна 
в чистому вигляді.

В умовах загострення проблеми залеж-
ності зернового господарства від зов ніш-
нього середовища, саме з тритикале по-
в’я зують потужний фактор стабілізації 
вирощування зернових у специфічних 
ґрунтово-кліматичних умовах Полісся і 
західних районах України. Тритикале воло-
діє величезним потенціалом урожайності, 
підвищеною морозостійкістю, стійкістю 

проти вірусів і грибів, не потребує високих 
показників родючості ґрунту, чудово пере-
носить посуху і приморозки, його можли-
во вирощувати на таких ділянках, де ви-
рощування традиційних сортів пшениці 
озимої вельми складне [11]. Порівняно із 
зерновими, в зв’язку з високою поживною 
цінністю зерна тритикале, вивчення сортів 
останнього за хлібопекарською якістю є 
актуальним.

мАтеріАли  
тА методи досліджень

Експериментальні роботи з оцінки хлі-
бопекарської здатності нових сортів трити-
кале озимого поліського екотипу проводи-
ли у відділі селекції і насінництва зернових 
культур ННЦ «Інститут землеробства 
НААН» у 2016–2018 рр.

Зерно Triticosecale Wittmack el. Camus 
відбирали згідно з ДСТУ [20]. Аналіз 
показників якості насіння визначали на 
приладі Infratec 1241. Аналіз показника 
кількості сирої клейковини визначали на 
приладі ВДК-1. Визначення маси сухої 
клейковини та її гідратаційної здатності 
проводили згідно з Методичними вказів-
ками [21; 22].

Фізичні властивості тіста визначали за 
допомогою приладу альвеографа, розроб-
леного французькою компанією Шопен 
(Chopin), хлібопекарні властивості — за 
Методикою державного сортовипробуван-
ня сільськогосподарських культур [23].

результАти  
тА їх обГоВорення

Одним з основних видів сировини хлібо - 
пекарських підприємств України є пшенич-
не та житнє борошно. Культура тритикале 
та її борошно, через низьку поінформова-
ність залишається для українських вироб-
ників сільськогосподарської продукції ма-
лопривабливою та неактуальною. Однак у 
системі агропромислового комплексу успіх 
мають лише ті господарі, які застосовують 
новітні технології виробництва.

Згідно з ДСТУ 4762:2007 «Тритикале. 
Технічні умови» [20] для виробництва бо-
рошна використовують зерно тритикале 
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першого та другого класів. В основі ме-
ханізмів ціноутворення на продовольче 
зерно та борошно лежить об’єктивність 
визначення хлібопекарської якості три-
тикале. Реологічні властивості тіста — це 
комплексний показник, який описує стан 
і поведінку тіста під час замісу впродовж 
усього технологічного процесу. Маючи ін-
формацію щодо пружності тіста, розтяж-
ності, водопоглинальної здатності — можна 
стверджувати про характеристику та якість 
готового продукту [24].

Пружність (Р) тіста, здатність тіста 
відновлювати форму після деформації, в 
середньому по сортах виявлена на рівні  
67,2 мм, що відповідає за показником 
пшениці «добрий філер», та по сортах 
коливалась від 44 мм (показник «слабкої 
пшениці») у сорту Аристократ до 87 мм 
(«задовільний поліпшувач») у сорту Коти-
горошко (табл. 1). Встановлений прямий 
кореляційний зв’язок між показниками 
пружність тіста та співвідношення Р/L  
(r =0,80) і сила борошна (r=0,74).

Розтяжність (L) тіста, питомі витра-
ти енергії на деформацію тіста, по сор-
тах варіювала від 18 мм (Аристократ) до  
30 мм (Любомир) і в середньому становила 

23,5 мм. Розтяжність тіста тісно корелює з 
такими показниками, як С, індексом роз-
ширення та площею середньої діаграми  
(r=0,62–0,67).

За результатами розрахунків відношен-
ня Р/L у сортів тритикале озимого полісь-
кого екотипу коливалось від 1,7 од. у сорту 
Волемир до 4,4 од. у сорту Котигорошко, та 
в середньому виявлено на рівні 2,9 од. Ві-
домо, що співвідношення Р/L — 1,2–1,3 од.  
характерне для тіста з високою якістю 
клейковини [25], отже ближчим до опти-
мального значення є сорт тритикале озимо-
го поліського екотипу Волемир, який може 
бути використаний у хлібопеченні.

Для тіста із борошна тритикале з низь-
ким умістом клейковини та пониженою 
розтяжністю характерним є недостатня 
збалансованість відношення пружності (Р) 
до розтяжності (L), воно виражається під-
вищеними значеннями відношення Р/L.

Показник С — величина, яка залежить 
від індексу розширення G, її знаходять за 
таблицею поданою в Методиці проведення 
кваліфікаційної експертизи сортів рослин 
на придатність до поширення в Україні 
«Значення С залежно від показника G», 
або за формулою С=1,2G2.

Таблиця 1. Зміна показників альвеографа  
залежно від сорту тритикале озимого поліського екотипу

Сорт

Показник альвеографа

пружність 
(Р), мм

розтяжність 
(L), мм Р/L С

індекс 
розширення 

G

площа середньої 
діаграми (S), 

см2

сила 
борошна 
(W), Дж

Поліський 7 64 23 2,8 100 9,1 10,1 48
Мольфар 66 23 2,9 106 9,4 11,4 58
Петрол 77 24 3,2 106 9,4 13,0 63
Волемир 50 29 1,7 91 8,7 11,8 41
Фанат 66 24 2,8 96 8,9 10,3 45
Солодюк 72 25 2,9 120 10,0 17,7 93
Любомир 79 30 2,6 135 10,6 15,3 76
Котигорошко 87 20 4,4 94 8,6 12,6 65
Маєток поліський 76 21 3,6 96 8,9 11,2 55
Аристократ 44 18 2,4 82 8,3 5,3 27
КС 9-17 58 22 2,6 94 8,6 8,9 42
НІР05 12 3 1,0 14 1,0 3,0 17
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Індекс розширення (G, см3) відповідає 
кількості повітря, яка була використана 
для надування бульбашки з тіста та тісно 
залежить від площі середньої діаграми і 
сили борошна (r=0,80–0,81). Цей показник 
коливався від 8,3 од. у сорту Аристократ до 
10,6 од. у сорту Любомир, та в середньому 
по сортах становив 9,1 од.

Площа середньої діаграми в середньому 
по сортах становила 11,6 см2, та варіювала 
від 5,3 см2 у сорту Аристократ до 17,7 см2  
у сорту Солодюк.

Показник W (сила борошна) — робота, 
витрачена на деформацію під час надуван-
ня тіста в бульбашку та визначається за 
площею альвіограми (r=0,95), у середньому 
становив 55,7 Дж та відповідав за характе-
ристикою «слабкій пшениці», та по сортах 
коливався від 27 Дж у сорту Аристократ до 
93 Дж у сорту Солодюк.

За показником альвеографа «сила» 
борошна, було виділено сорти тритикале 
озимого поліського екотипу Солодюк та 
Любомир, які достовірно переважали над 
сортом стандартом Поліський 7 (НІР05=17) 
й становили відповідно 93 Дж і 76 Дж.

Метод прямого визначення «сили» за 
допомогою альвеографа є доволі трудо-
містким і тривалим у часі та потребує на-
важку зразка зерна не менше одного кіло-
грама, а перед помелом зерна потребує 
гідротермічної підготовки зразка та вико-
ристання спеціального досить коштовного 
лабораторного млина. Тому в своїй роботі 
використано методику пробної випічки 
відмитої клейковини сортів тритикале з 
визначенням маси сухої клейковини та її 
гідратаційної здатності. Пробну випічку 
клейковини сортів тритикале наведено на 
рис. 1. З розмеленого зерна виділили на-

Рис. 1. Пробна випічка клейковини сортів тритикале озимого поліського екотипу

Солодюк (V=8,2) Петрол (V=6,4)Котигорошко (V=4,8)

Волемир (V=11,5) Фанат (V=3,1)Аристократ (V=5,6)

Поліський 7 (V=3,6) КС 9-17 (V=6,4)Мольфар (V=10,3) Поліський 7 КС 9-17Мольфар

Волемир ФанатАристократ

Маєток поліський (V=11,5) Любомир (V=9,2) Маєток поліський Любомир

Солодюк ПетролКотигорошко
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важку борошна 25 г, для того щоб забез-
печити вихід сирої клейковини 4 г.

Найважливішим показником хлібопе-
карських властивостей борошна є клейко-
вина, яка міститься в зерні в сухому стані, 
але за замісу тіста її частинки набухають, 
злипаються один з одним і після відмиван-
ня крохмалю утворюють цілісну масу —  
«сиру» клейковину, висушуючи відмиту 
клейковину отримують «суху». «Сира» 
клейковина містить 2/3 води і 1/3 сухої 
речовини, яка переважно складається з біл-
ка. Відмита клейковина Triticosecale Witt-
mack el. Camus була з гарною еластичніс-
тю сірого та світло-сірого кольору. Після 
випічки колір поверхні кульок клейкови-
ни змінювався від світло-коричневого до 
темно-коричневого, клейковина мала силь-
но виражений солодкуватий запах. Тобто в 
цій клейковині присутні моно- і дицукри, 
що мають забезпечити її високу газоутво-
рювальну здатність.

Вологість сирої клейковини (Wклейк) 
відмитої зі шматочка тіста по сортах ко-
ливалась від 65,0 до 70,0% та в середньому 
становила 66,8% (табл. 2).

Виявлено слабкий кореляційний зв’я - 
зок між вологістю клейковини та вмістом 
крохмалю в зерні (r=0,28), розтяжніс-
тю (r=0,29), площею середньої діаграми 

(r=0,26) та «силою» борошна (r=0,15) 
(табл. 3).

Кількість «сирої» клейковини по сортах 
тритикале озимого коливалась від 6,4% у 
сорту Аристократ до 15,0% у зразка КС 
9-17, та в середньому становила 11,8%. Піс-
ля висушування кількість «сухої» клей-
ковини варіювала від 2,38% до 5,04%, і в 
середньому становила 3,9%, та від кількості 
«сирої» клейковини сягало 33%. Встанов-
лений прямий зв’язок між обома змінними 
(r=0,98), зі збільшенням кількості «сирої» 
клейковини, збільшується і кількість «су-
хої». За кількістю сухої клейковини мож-
на одержати приблизну кількість вмісту 
білків. Як правило, вміст білків на 1–3% 
більше, ніж кількість «сухої» клейко- 
вини.

Виявлена позитивна кореляція між 
змінними кількість «сирої» клейковини 
та вміст протеїну в зерні, клейковини та 
показник Зелені (r=0,48–0,50) означає, 
що змінні рухаються в одному напрямі, 
збільшення однієї змінної призводить до 
збільшення іншої. Від’ємна кореляція між 
двома змінними кількість «сирої» клейко-
вини та пружність (r=–0,67), відношення 
P/L (r=–0,57), площа середньої діаграми 
(r=–0,32) та сила борошна (r=–0,33) озна-
чає, що змінні рухаються в протилежних 

Таблиця 2. Кількість сухої клейковини та її гідратаційна здатність  
залежно від сорту тритикале озимого поліського екотипу

Сорт Wклейк, % Gсир.кл., % Gсух.кл., % Г, % Vкульок, см3

Поліський 7 65,0 14,0 5,04 185,7 3,6
Мольфар 65,0 11,6 4,06 185,7 10,3
Петрол 70,0 9,2 2,76 233,3 6,4
Волемир 67,5 13,6 4,42 207,7 11,5
Котигорошко 67,5 8,8 2,86 207,7 4,8
Солодюк 67,5 13,2 4,29 207,7 8,2
Фанат 67,5 10,4 3,38 207,7 3,1
Аристократ 65,0 6,4 2,38 185,7 5,6
Маєток Поліський 67,5 14,2 4,68 207,7 11,5
Любомир 67,5 14,2 4,55 207,7 9,2
КС 9-17 65,0 15,0 4,90 185,7 6,4
НІР05 2,0 3,0 1,00 14,0 3,0
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напрямах, збільшення однієї змінної при-
зводить до зменшення іншої.

Кореляційний аналіз тісноти зв’язку 
«сухої» клейковини виявив значну залеж-
ність між вмістом білка в зерні (r=0,57), 
клейковини (r=0,58) та показником Зелені 
(r=0,58).

Різниця між кількістю «сухої» та «си-
рої» клейковини визначає її гідратаційну 
здатність, а значить і якість. Гідратацій-
на здатність, що характеризує здатність 
клейковинних драглів поглинати воду при 
набуханні білкових речовин борошна, змі-
нювалась від 185,7 до 233,3%. Найвищий 
показник (233,3%) спостерігався в сорту 
Петрол порівняно до сорту стандарту По-
ліський 7 достовірно перевищив його на 
47,6 од. (НІР05=14).

Перевірка значущості кореляційного 
відношення гідратаційної здатності вияви-
ла слабку залежність із вмістом крохмалю 
в зерні (r=0,28), розтяжністю (r=0,28), пло-

щею середньої діаграми (r=0,23) та «си-
лою» борошна (r=0,15). Чим більша гід-
ратаційна здатність клейковини, тим вона 
менш пружна (r=0,06), більш розтяжна 
(r=0,28).

Об’єм висушених кульок клейковини в 
середньому становив 7,3 см3 та коливався 
від 3,1 см3 у сорту Фанат до 11,5 см3 у сор-
тів Волемир і Маєток Поліський. Оцінка за 
вибірковими даними коефіцієнтів кореля-
ції між об’ємом кульок та іншими показни-
ками виявила помірну залежність зі вміс-
том білка (r=0,35) й клейковини (r=0,34)  
у зерні, кількістю сухої клейковини 
(r=0,38); слабку залежність із показником 
Зелені (r=0,21) у зерні.

Специфіка тритикале полягає в якості 
клейковини, яка має безпосередній вплив 
на пластичні властивості тіста. Клейковина 
тритикале озимого поліського екотипу має 
слабку розтяжність і тугу пружність, що 
дає можливість спекти добрий хліб.

Таблиця 3. Кореляційна залежність якісних показників тритикале озимого поліського 
екотипу
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Рис. 2. Пробна випічка хліба сортів тритикале озимого поліського екотипу

Прямим методом оцінки хлібопекар-
ських властивостей є пробна лаборатор-
на випічка хліба з оцінкою його якості за 
об’ємним виходом, формостійкістю, зов-
нішнім виглядом, станом м’якуша, шпару-
ватістю та іншим показникам. Пробні ви-
пічки з борошна тритикале для визначення 
хлібопекарських властивостей у хлібопе-
карській лабораторії проведено безопар-
ним методом з інтенсивним замісом тіста 
за пшеничною технологією, без поліпшу-
вачів, через труднощі приготування і під-
тримування стабільної якості заквасок, на 
яких виготовляють хліб із тритикалевого 
борошна, що не дає змоги актуально оціни-
ти якість випечених хлібців (рис. 2).

Якість хліба з тритикале оцінюють за 
тими самими показниками, що і якість 
пшеничного хліба, проте значення цих по - 
казників різко різниться. Для тритикале-
вого хліба характерний менший об’єм, 
менш виражена шпаруватість, більш лип-
кий м’якуш.

Об’ємний вихід хлібців із тритикалево-
го борошна в середньому становив 298 мл  
та варіював від 260 мл у сорту Полісь- 
кий 7 до 345 мл у сортів Фанат і Солодюк 
(табл. 4).

За органолептичною оцінкою хліба оці-
нювали зовнішній вигляд, правильність 
форми. Хлібці були плескатої (Мольфар, 
Петрол, Волемир), напівовальної (Полісь-

Поліський 7

Волемир

Солодюк

Маєток поліський

Мольфар

Аристократ

Котигорошко

Любомир

КС 9-17

Фанат

Петрол



хліБоПекАрСький ПотенЦіАл тритикАле озиМого (TRITICOSECaLE WITTMaCK el. caMuS) ...

1152022 • № 3 • Агроекологічний журнАл

Т
аб

ли
ця

 4
. Х

лі
бо

пе
ка

рс
ьк

а 
оц

ін
ка

 о
сн

ов
ни

х 
оз

на
к 

як
ос

ті
 х

лі
ба

 с
ор

ті
в 

тр
ит

ик
ал

е 
оз

им
ог

о 
по

лі
сь

ко
го

 е
ко

ти
пу

С
ор

т

О
б’

єм
ни

й 
ви

хі
д 

хл
іб

а
Ф

ор
м

а
П

ов
ер

хн
я

З
аб

ар
вл

ен
ня

 
ш

ко
ри

нк
и

З
аб

ар
вл

ен
ня

Ш
па

ру
ва

ті
ст

ь
Е

ла
ст

ич
ні

ст
ь

С
м

ак
З

аг
ал

ьн
а 

оц
ін

ка

м
л

ба
л

зо
вн

іш
ні

й 
ви

гл
яд

 
м

’я
ку

ш
ба

л

П
ол

іс
ьк

ий
 7

26
0

0,
1

на
пі

в-
 

ов
ал

ьн
а

рі
вн

а
св

іт
ло

-
ко

ри
чн

ев
е

св
іт

ли
й 

 
з 

сі
ру

ва
ти

м
 

ві
дт

ін
ко

м

др
іб

на
 

не
рі

вн
ом

ір
на

не
до

ст
ат

нь
о 

ел
ас

ти
чн

ий

см
ач

ни
й,

 в
ла

с т
и-

ви
й 

хл
іб

у 
з 

бо
 ро

ш
-

на
 т

ри
ти

ка
ле

за
до

- 
ві

ль
на

2,
9

М
ол

ьф
ар

27
0

0,
1

пл
ес

ка
та

ш
ор

ст
ка

, 
го

рб
ку

ва
та

те
 с

ам
е

те
 с

ам
е

те
 с

ам
е

не
до

ст
ат

нь
о 

ел
ас

ти
чн

ий
те

 с
ам

е
за

до
- 

ві
ль

на
2,

8

П
ет

ро
л

29
5

0,
4

пл
ес

ка
та

те
 с

ам
е

те
 с

ам
е

св
іт

ли
й 

 
з 

сі
ру

ва
ти

м
 

ві
дт

ін
ко

м

др
іб

на
 

рі
вн

ом
ір

на
ел

ас
ти

чн
ий

те
 с

ам
е

за
до

- 
ві

ль
на

3,
1

В
ол

ем
ир

30
0

0,
5

пл
ес

ка
та

те
 с

ам
е

те
 с

ам
е

те
 с

ам
е

др
іб

на
 

не
рі

вн
ом

ір
на

не
до

ст
ат

нь
о 

ел
ас

ти
чн

ий
те

 с
ам

е
за

до
- 

ві
ль

на
2,

8

Ф
ан

ат
34

5
1,

0
ов

ал
ьн

а
рі

вн
а

те
 с

ам
е

св
іт

ли
й 

з 
ж

ов
ту

 ва
ти

м
 

ві
дт

ін
ко

м

др
іб

на
 

рі
вн

ом
ір

на
не

до
ст

ат
нь

о 
ел

ас
ти

чн
ий

ду
ж

е 
см

ач
ни

й,
 

вл
ас

ти
ви

й 
хл

іб
у 

з 
бо

ро
ш

на
 т

ри
ти

ка
ле

до
си

ть
 

за
до

- 
ві

ль
на

3,
4

С
ол

од
ю

к
34

5
1,

0
ов

ал
ьн

а
рі

вн
а

те
 с

ам
е

те
 с

ам
е

те
 с

ам
е

не
до

ст
ат

нь
о 

ел
ас

ти
чн

ий
ду

ж
е 

см
ач

ни
й

те
 

са
м

е
3,

6

Л
ю

бо
м

ир
28

5
0,

3
на

пі
в-

 
ов

ал
ьн

а
рі

вн
а

ж
ов

то
-

зо
ло

та
ве

св
іт

ли
й 

 
з 

сі
ру

ва
ти

м
 

ві
дт

ін
ко

м

др
іб

на
 

не
рі

вн
ом

ір
на

не
до

ст
ат

нь
о 

ел
ас

ти
чн

ий

см
ач

ни
й,

 в
ла

ст
и-

ви
й 

хл
іб

у 
з 

бо
ро

ш
-

на
 т

ри
ти

ка
ле

за
до

- 
ві

ль
на

2,
8

К
от

иг
ор

ош
ко

29
0

0,
3

на
пі

в-
 

ов
ал

ьн
а

рі
вн

а
те

 с
ам

е
те

 с
ам

е
те

 с
ам

е
не

до
ст

ат
нь

о 
ел

ас
ти

чн
ий

те
 с

ам
е

за
до

- 
ві

ль
на

2,
9

М
ає

то
к 

по
лі

сь
ки

й
31

0
0,

6
ов

ал
ьн

а
гл

ад
ка

, 
бл

ис
ку

ча
св

іт
ло

- 
ко

ри
чн

ев
е

те
 с

ам
е

те
 с

ам
е

не
до

ст
ат

нь
о 

ел
ас

ти
чн

ий
те

 с
ам

е
за

до
- 

ві
ль

на
3,

1

А
ри

ст
ок

ра
т

26
5

0,
1

ов
ал

ьн
а

рі
вн

а
ж

ов
то

- 
зо

ло
та

ва

св
іт

ли
й 

з 
ж

ов
ту

 ва
 ти

м
 

ві
дт

ін
ко

м

др
іб

на
 

рі
вн

ом
ір

на
ел

ас
ти

чн
ий

те
 с

ам
е

до
си

ть
 

за
до

- 
ві

ль
на

3,
3

К
С

 9
-1

7
31

5
0,

6
ов

ал
ьн

а
гл

ад
ка

, 
бл

ис
ку

ча
св

іт
ло

-
ко

ри
чн

ев
е

те
 с

ам
е

те
 с

ам
е

ел
ас

ти
чн

ий
ду

ж
е 

см
ач

ни
й,

 
вл

ас
 ти

ви
й 

хл
іб

у 
з 

бо
ро

ш
на

 т
ри

ти
ка

ле

до
си

ть
 

за
до

- 
ві

ль
на

3,
6



А.М. кирильчук

116 agroecological  journal • no. 3 • 2022

кий 7, Любомир, Котигорошко) та оваль-
ної (Фанат, Солодюк, Маєток поліський, 
Аристократ, КС 9-17) форми, з рівною по-
верхнею та світло-коричневим забарвлен-
ням скоринки. М’якуш світло-сіруватого та 
світло-жовтуватого відтінку з рівномірною 
шпаруватістю та недостатньою еластич-
ністю. За смаком хліб із тритикале озимо-
го дуже смачний, солодкуватий. Загальна 
хлібопекарська оцінка хліба з тритикале 
озимого поліського екотипу задовільна.

ВисноВки
Використання борошна тритикале ози-

мого поліського екотипу є актуальним з 
огляду на створення якісних харчових про-
дуктів та раціонального використання в 
хлібопекарській промисловості. Тритикале 
озиме поліського екотипу хлібопекарсько-
го напряму може бути широким джерелом 
харчування для населення.

Для визначення якості хліба недостат-
ньо знати якісні показники борошна, вка-
зані в нормативній документації на нього. 
Важливе значення мають показники, які 
характеризують його хлібопекарські влас-
тивості. «Сила» борошна, що визначає йо- 
го хлібопекарські властивості (пружність, 
еластичність, пластичність, в’язкість) під 
час дозрівання, вистоювання тіста в про-

цесі випікання та спроможна забезпечити 
приготування з нього хліба певної якості, 
є основним фактором.

Головним показником «сили» борошна 
є кількість і фізичні властивості клейко-
вини. Кількість «сирої» клейковини зале- 
жить від ступеня набухання білків бо-
рошна. Чим більша гідратаційна здатність 
клейковини, тим вона менш пружна, більш 
розтяжна.

Сформовані без поліпшувачів за пше-
ничною технологією з борошна тритикале 
озимого поліського екотипу тістові заготов-
ки, під час вистоювання і випікання збері-
гають форму, не розпливаються, дос татньо 
збільшуються в об’ємі. Результати пробних 
випічок виявили, що хліб із тритикале ози-
мого поліського екотипу має невеликий 
об’єм, не зважаючи на добру газоутворю-
вальну здатність борошна, правильну фор-
му, м’якуш щільний недостатньо еластич-
ний, приємного кольору та дуже смачний 
із солодкуватим присмаком.

Виділені сорти тритикале озимого по-
ліського екотипу з задовільною хлібопекар-
ською якістю, за пшеничною технологією 
випічки без додавання поліпшувачів, до-
цільно використовувати в хлібопекарській 
промисловості.
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