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Аннотация. В статье приводятся данные по сравнительной оценке селекционных линий яровой 

тритикале. В ходе исследований показано наличие существенных различий селекционных линий яровой 

тритикале по хлебопекарным свойствам. Экспериментальные работы по теме проведены в  2021-2022 годы 

на базе кафедры земледелия, растениеводства, селекции и семеноводства. Для получения муки использованы 

семена урожая 2020-го года селекционных линий. В исследовании были включены 6 селекционных линий яровой 

тритикале: Ш-04818, Ш-12718, Ш-82418, Ш-90318, У-22418 и У-33818. В качестве стандарта был 

использован новый сорт Нарспи, выведенный в Чувашском государственном аграрном университете. 

Определены следующие технологические и физико-химические свойства зерен: натура зерна, масса 1000 семян, 

содержание сырого протеина, сырого крахмала и сырой клейковины. Мукомольные свойства селекционных 

линий анализировались по стекловидности зерен и выходу муки при обмолоте зерна при помощи лабораторной 

мельницы. Из реологических свойств определялись два показателя: скорость образования и сохранения 

стабильности теста. Качество хлеба исследовалось в ходе лабораторной выпечки по объему хлеба, 

поверхности и цвету корки, пористости мякиши и вкусу. По натуре зерна стандарт достоверно превосходили 

селекционные линии Ш-12718 и Ш-90318. Все изучаемые селекционные линии существенно превосходили 

стандартный сорт Нарспи по массе 1000 семян. Содержание сырого протеина было выше у линий Ш-04818 и 

Ш-12718. Содержание сырой клейковины тесно положительно коррелировало с содержанием сырого 

протеина. Высокая отрицательная связь обнаружена между содержанием сырого протеина и сырого 

крахмала. По стекловидности зерен стандарт превосходили линии Ш-04818, Ш-12718 и Ш-82418. 

Селекционная линия Ш-12718 по реологическим свойствам была лучше стандарта, а по качеству хлеба не 

уступала ему. 

Ключевые слова: яровая тритикале, селекция, селекционные линии, хлебопекарные свойства, 

тритикалевый хлеб. 

 

Введение. Производства зерна всегда остается стратегическим направлением развития земледелия. В 

увеличении его валового сбора наряду с пшеницей и ячменем большую роль играет тритикале. Ценность ее 

заключается в высокой урожайности и пластичности [3, 4, 6, 7, 8, 10, 11, 13]. Несмотря на эти достоинства, 

тритикале пока остается малораспространенной культурой, как в Российской Федерации, так и в Чувашской 

Республике. В наших исследованиях была показана перспективность ее использования в производстве [1, 2]. 

Большинство сортов тритикале используют в зернофуражном направлении. В последнее время начали 

создаваться сорта в хлебопекарных целях. Такой интерес обусловлен более высокой ценностью тритикалевой 

муки по сравнению с пшеничной. Следует отметить, что оценка хлебопекарных свойств гибрида пшеницы и 

ржи началась еще в конце 20-го века [12]. Благодаря многочисленным исследованиям было выяснено, что 

тритикалевая мука вполне пригодна для использования в хлебопечении [5]. Было показано ее преимущество 

перед другими типами муки: высокое и сбалансированное содержание незаменимых аминокислот и пищевых 

волокон. Немаловажным является возможность использования продуктов из этой муки в диетическом питании 

[9]. В то же время в исследованиях были установлены и негативные свойства тритикале как хлебопекарной 

культуры. К таковым относятся особенности строения зерновки и химического состава. У тритикале по 

сравнению с пшеницей зерно более удлиненное и имеет глубокую бороздку и неровную поверхность. 

Углеводно-амилазный комплекс и клейковина не совсем сбалансирована [5]. 

В связи с этим необходимо усилить работу по выведению новых сортов тритикале. Основной целью 

наших исследований была сравнительная оценка селекционных линий яровой тритикале. 

Материалы и методы исследований. Экспериментальные работы по теме проведены в 2021-2022 годы 

на базе кафедры земледелия, растениеводства, селекции и семеноводства. Для получения муки использованы 

семена урожая 2020-го года селекционных линий. В исследовании были включены 6 селекционных линий 

яровой тритикале: Ш-04818, Ш-12718, Ш-82418, Ш-90318, У-22418 и У-33818. В качестве стандарта был 

использован новый сорт Нарспи, выведенный нами в Чувашском государственном аграрном университете. 

Определяли следующие технологические и физико-химические свойства зерен: натура зерна, масса 1000 семян, 

содержание сырого протеина, сырого крахмала и сырой клейковины. Мукомольные свойства селекционных 

линий анализировались по стекловидности зерен и выходу муки при обмолоте зерна при помощи лабораторной 

мельницы. Из реологических свойств нами определялись два показателя: скорость образования и сохранения 

стабильности теста. Качество хлеба исследовалось в ходе лабораторной выпечки по объему хлеба, поверхности 

и цвету корки, пористости мякиши и вкусу. Значимые различия между вариантами определяли при помощи 

дисперсионного анализа.  
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Результаты исследований и их обсуждение. Изучение физико-химических и технологических свойств 

зерна селекционных линий показало наличие значимых различий между изучаемыми селекционными линиями 

и стандартным сортом Нарспи (табл. 1) 

 

Таблица 1 – Физико-химические и технологические свойства зерна селекционных линий 

 

Селекционная 

линия 

Натура зерна, 

г/л 

Масса 1000 

семян, г 
Протеин, % Клейковина, % Крахмал, % 

Нарспи (St) 719 41,2 15,3 24,2 66,8 

Ш-04818 725 42,0 15,9 24,7 66,2 

Ш-12718 732 43,2 16,1 25,2 66,1 

Ш-82418 705 44,1 15,4 24,9 66,8 

Ш-90318 745 42,5 15,5 24,1 66,1 

У-22418 729 43,8 15,2 24,0 67,0 

У-33818 724 44,2 14,9 23,9 67,2 

НСР05 9 0,8 0,5 0,4 0,9 

 

Натура зерна всех вариантов была высокой и соответствовала первому классу. Стандарт достоверно 

превосходили следующие селекционные линии: Ш-12718 и Ш-90318. На уровне показателя сорта Нарспи были 

линии Ш-04818, У-22418 и У-33818. Селекционная линия Ш-82418 значительно уступала стандарту. Самая 

высокая натура зерна была характерна для линии Ш-90318. 

Достоверные различия между вариантами выявлены и по массе 1000 семян. Все изучаемые 

селекционные линии существенно превосходили стандартный сорт Нарспи. При этом самые высокие 

показатели имели селекционные линии Ш-82418 и У-33818, самые низкие – Ш-04818 и Ш-90318. 

Селекционные линии характеризовались высоким уровнем содержания сырого протеина в зерне. По 

этому показателю все варианты относились к первому классу. Линии Ш-04818 и Ш-12718 значимо 

превосходили стандарт, остальные варианты были на его уровне.  

Содержание сырой клейковины тесно коррелировало с содержанием сырого протеина. Между этими 

признаками зерна коэффициент корреляции составлял 0,82. Селекционные линии Ш-04818, Ш-12718 и Ш-

82418 значимо превосходили стандарт, остальные варианты были на его уровне. 

Высокая отрицательная связь обнаружена между содержанием сырого протеина и сырого крахмала (r=-

0,88). Значимо низкое содержание сырого крахмала имели селекционные линии Ш-04818, Ш-12718 и Ш-90318. 

Стекловидность – один из главных качественных характеристик зерна, сильно влияющая на качество их 

обмолота и свойств муки (табл. 2). Поэтому новые сорта тритикале должны иметь высокую стекловидность. 

  

Таблица 2 – Мукомольные свойства зерна селекционных линий 

 

Селекционная 

линия 

Стекловидность, % 
Мука, % 

полная общая 

Нарспи (St) 31 66 56,8 

Ш-04818 35 68 58,3 

Ш-12718 41 72 59,4 

Ш-82418 34 70 54,3 

Ш-90318 29 64 52,2 

У-22418 27 61 55,5 

У-33818 28 55 50,3 

НСР05 3 4 1,3 

 

Различают полную и общую стекловидность. Полная стекловидность зерна в зависимости от варианта 

варьировала в пределах 27…38%, общая стекловидность – 55…70%. По количеству полностью стекловидных 

зерен стандарт превосходили линии Ш-04818, Ш-12718 и Ш-82418. Особенно много было таких зерен у линии 

Ш-12718. Линии У-22418 и У-33818 значимо уступали стандарту, а линия Ш-90318 была на его уровне.  

Общая стекловидность зерна была высокой у всех вариантов и соответствовала первому классу. Самые 

высоки показатели имели линии Ш-82418 и Ш-12718. 

Выход муки при обмолоте колебалась в пределах 50,3…59,4% относительно массы зерна. Значимо 

лучше стандарта были селекционные линии Ш-04818 и Ш-12718, значимо хуже – линии Ш-82418, Ш-90318 и 

У-33818. 

По реологическим свойствам теста были обнаружены большие различия между изучаемыми вариантами 

(табл. 3). Самая высокая скорость образования была характерна для линии Ш-12718. Остальные линии 

существенно уступали стандартному сорту Нарспи.  
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Таблица 3 – Реологические свойства теста 

 

Селекционная 

линия 

Скорость образования теста, сек Устойчивость теста, сек 

Нарспи (St) 125 302 

Ш-04818 246 245 

Ш-12718 102 408 

Ш-82418 345 346 

Ш-90318 289 328 

У-22418 312 359 

У-33818 119 245 

НСР05 15 29 

 

По стабильности теста селекционные линии также отличались друг от друга. Значимо лучше стандарта 

оказались линии Ш-12718, Ш-82418 и У-22418. Хуже стандарта были линии Ш-04818 и У-33818. 

В целом о хлебопекарных свойствах селекционных линий яровой тритикале можно судить по выпечке в 

лабораторных условиях (табл. 4). 

 

Таблица 4 – Хлебопекарные свойства селекционных линий яровой тритикале 

 

Селекционная 

линия 

Объем 

хлеба, мл 
Поверхность 

Цвет 

корки 
Пористость Вкус Итого 

Нарспи (St) 550 4,0 4,4 4,1 4,5 4,3 

Ш-04818 490 2,1 4,0 3,8 3,8 3,4 

Ш-12718 640 4,2 4,3 4,3 4,5 4,3 

Ш-82418 480 3,2 3,7 2,4 3,8 3,3 

Ш-90318 555 4,1 3,1 3,2 4,5 3,9 

У-22418 540 3,8 4,1 3,8 3,8 3,8 

У-33818 515 4,2 3,7 2,9 4,0 3,8 

НСР05 31 0,3 0,3 0,3 0,3 0,3 

 

По объему полученного хлеба отличилась селекционная линия Ш-12718. Линии Ш-90318 и У-22418 

были на уровне сорта Нарспи, остальные линии значимо уступали ему. По характеру поверхности линии Ш-

12718, Ш-90318 и У-33818 были на уровне стандарта. Линии Ш-12718 и У-22418 по цвету корки оказались не 

хуже стандарта. По пористости мякиши хлеба только селекционная линия Ш-12718 не уступала стандарту. 

Вкусовые качества лучше были у линий Ш-12718 и Ш-90318. По общей оценке хлеба только линия Ш-12718 

была на уровне стандартного сорта Нарспи, остальные линии существенно уступали ему. 

Выводы. Исследования показали наличие существенных различий селекционных линий яровой 

тритикале по хлебопекарным свойствам. По натуре зерна стандарт достоверно превосходили селекционные 

линии Ш-12718 и Ш-90318. Все изучаемые селекционные линии существенно превосходили стандартный сорт 

Нарспи по массе 1000 семян. Содержание сырого протеина было выше у линий Ш-04818 и Ш-12718. 

Содержание сырой клейковины тесно положительно коррелировало с содержанием сырого протеина. Высокая 

отрицательная связь обнаружена между содержанием сырого протеина и сырого крахмала. По стекловидности 

зерен стандарт превосходили линии Ш-04818, Ш-12718 и Ш-82418. Селекционная линия Ш-12718 по 

реологическим свойствам была лучше стандарта, а по качеству хлеба не уступала ему. 
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COMPARATIVE EVALUATION OF SELECTION LINES OF SPRING TRITICALE FOR BAKERY 
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Brief abstract. The article presents data on the comparative evaluation of breeding lines of spring triticale. In the 

course of the research, the presence of significant differences in the breeding lines of spring triticale in terms of baking 

properties was shown. Experimental work on the topic was carried out in 2021-2022 on the basis of the Department of 

Agriculture, Plant Breeding, Selection and Seed Production. Seeds of the 2020 harvest of breeding lines were used to 

obtain flour. The study included 6 breeding lines of spring triticale: Sh-04818, Sh-12718, Sh-82418, Sh-90318, U-

22418 and U-33818. The new variety Narspi, bred at the Chuvash State Agrarian University, was used as a standard. 

The following technological and physico-chemical properties of grains were determined: grain size, weight of 1000 

seeds, content of crude protein, crude starch and crude gluten. The flour-grinding properties of the breeding lines were 

analyzed by the vitreousness of the grains and the yield of flour when the grain was threshed using a laboratory mill. 

From the rheological properties, two indicators were determined: the rate of formation and preservation of dough 

stability. The quality of the bread was examined during laboratory baking in terms of bread volume, surface and color 

of the crust, crumb porosity and taste. By the nature of the grain, the standard was significantly superior to the 

breeding lines Sh-12718 and Sh-90318. All studied breeding lines significantly exceeded the standard variety Narspi in 

terms of the weight of 1000 seeds. The content of crude protein was higher in lines Sh-04818 and Sh-12718. Crude 

gluten content was strongly positively correlated with crude protein content. A high negative relationship was found 

between the content of crude protein and crude starch. In terms of grain vitreousness, the standard was superior to 

lines Sh-04818, Sh-12718, and Sh-82418. The selection line Sh-12718 was better than the standard in terms of 

rheological properties, and and the quality of bread was not inferior to it. 

Key words: spring triticale, selection, breeding lines, baking properties, triticale bread. 
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Аннотация. В исследованиях проводилась сравнительная оценка влияния способов и сроков посадки 

картофеля на формирование и урожайность в условиях Чувашской Республики. Результаты исследования 

показали, что способы и сроки посадки существенно влияют на формирование и продуктивность картофеля. В 

2017-2019 гг. при использовании гребневого способа и раннего срока посадки урожайность картофеля была 

наивысшей по сравнению с гладким способом посадки и ранним сроком посадки. Урожайность клубней карто- 


