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ХЛЕБОПЕКАРНЫЕ СВОЙСТВА  
ЯРОВОЙ МЯГКОЙ ПШЕНИЦЫ И ТРИТИКАЛЕ  
В ЗАВИСИМОСТИ ОТ ПРЕДШЕСТВЕННИКА  

И ФОНА ВОЗДЕЛЫВАНИЯ

В статье приведены данные по оценке хлебопекарного качества сорта яровой мягкой 
пшеницы Шортандинская 95 улучшенная и ярового тритикале Росинка. Цель работы: оценка 
качества хлеба из муки мягкой пшеницы и тритикале в зависимости технологии возделывания 
и предшественника в условиях Северного Казахстана. Посев проводился в период 2018-2019 
гг. на экспериментальных площадях ТОО «НПЦЗХ им. А.И. Бараева». Проводилось изучение по 
влиянию органической и традиционной систем земледелия на качество полученной продукции. 
Органическая система земледелия включала в себя использование надземной биомассы 
многолетних злаковых и бобовых трав в качестве органического удобрения. Традиционная 
– применение минеральных удобрений: аммофоса в дозе Р40, аммиачной селитры в дозе N20, 
N40, N60 и N80. Пробную выпечку и оценку хлебопекарных достоинств проводили согласно 
методике государственного сортоиспытания. Конечным результатом исследований служила 
общая хлебопекарная оценка. Установлено, что хлебопекарная оценка хлеба из тритикале 
ниже, чем из пшеницы на 1-1,5 балла. В годы исследований отмечена зависимость качества 
хлеба от предшественника и фона возделывания. Преимущество для изучаемых культур имел 
органический фон, лучшим предшественником для ярового тритикале был донник, для яровой 
мягкой пшеницы – житняк. 

Ключевые слова: мягкая пшеница, объем хлеба, органический фон, предшественник, 
традиционный фон, тритикале, хлебопекарная оценка.

O.O. Kradetskaya*, I.V. Chilimova 
“Scientific and Production Center of Grain Farming named after A.I. Barayev” LLP, 

 Kazakhstan, Nauchnyi settl 
*e-mail: oksana_cwr@mail.ru

Baking quality of spring soft wheat and triticale depending  
on the forecrop and background of cultivation

The article presents data on the evaluation of the baking quality of the spring soft wheat variety – 
Shortandinskaya 95 improved and spring triticale – Rosinka. The purpose of the work is to assess the 
quality of bread made from soft wheat flour and triticale depending on the cultivation technology and 
the predecessor in the conditions of “SPC GF named after A.I. Barayev” LLP. A study was conducted 
on the influence of organic and traditional farming systems on the quality of the products obtained. The 
organic farming system included the use of aboveground biomass of perennial grasses and legumes as 
an organic fertilizer. Traditional – the use of mineral fertilizers: ammophos in a dose of P40, ammonium 
nitrate in a dose of N20, N40, N60 and N80.Trial baking and evaluation of baking advantages were carried 
out according to the methodology of the state variety testing. The final result of the research was a gen-
eral bakery assessment. It was found that the baking score of triticale bread is lower than that of wheat 
by 1-1.5 points. During the years of research, the dependence of the quality of bread on the predecessor 
and the background of cultivation was noted. The advantage for the studied crops was an organic back-
ground, the best precursor for spring triticale was a sweet clover, for spring soft wheat – a wheat grass.

Key words: soft wheat, bread volume, organic backgrounds, forecrop, traditional backgrounds, triti-
cale, baking grade.
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Жаздық жұмсақ бидай мен тритикаленің өсіру фоны  
мен алға дақылға байланысты наубайханалық қасиеттері

Мақалада жаздық жұмсақ бидайдың – Шортандинская 95 және жаздық тритикаленің 
– Росинка сорттарының наубайханалық сапасын бағалау туралы мәліметтер келтірілген. 
Жұмыстың мақсаты: Солтүстік Қазақстан жағдайында өсіру технологиясы мен алғы дақылға 
байланысты жұмсақ бидай ұны мен тритикале нанының сапасын бағалау. Егіс 2018 – 2019 
жылдар аралығында «А.И. Бараев атындағы АШҒӨО» ЖШС-нің эксперименттік алаңдарында 
жүргізілді. Органикалық және дәстүрлі егіншілік жүйесінің алынған өнім сапасына әсері 
бойынша зерттеу жүргізілді. Егіншіліктің органикалық жүйесіне органикалық тыңайтқыш 
ретінде көпжылдық астық мен бұршақ тұқымдас шөптерінің жер үсті биомассасын қолдану 
кірді. Дәстүрлі-минералды тыңайтқыштарды қолдану: Р40 дозасындағы аммофос, N20, N40, N60 
және N80. дозасындағы аммоний нитраты. Нан пісіру және нан пісіру құндылығын бағалау 
мемлекеттік сортты сынау әдісіне сәйкес жүргізілді. Зерттеудің соңғы нәтижесі жалпы пісіру 
бағасы болды. Тритикале нанының наубайханалық бағасы бидайдан 1-1, 5 баллға төмен екендігі 
анықталды. Зерттеу жылдарында нан сапасының алдыңғы және өсіру фонына тәуелділігі атап 
өтілді. Зерттелген дақылдар үшін органикалық фон артықшылығы болды, көктемгі тритикале 
үшін ең жақсы алғы дақыл түйежоңышқа, жаздық жұмсақ бидай үшін – еркекшөп болды.

Түйін сөздер: жұмсақ бидай, нан көлемі, орталық фон, алғы дақыл, дәстүрлі фон, тритикале, 
наубайханалық баға.

Введение

Стабил�ност� внутреннего и внешнего рын-
ка зерна зерновых кул�тур и продуктов его пере-
работки играет важную рол� в экономическом и 
социал�ном развитии бол�шинства стран мира. 
Хороший уровен� производства зерна может до-
стигат�ся с одной стороны путём интенсифика-
ции производства: испол�зование современных 
механизмов, орошение, мелиорация, внесение 
удобрений и средств защиты растений, а с дру-
гой повышением урожайности и адаптивности 
сортов, правил�ным подбором кул�тур [1,2]. 

Условия возделывания играют значител�-
ную рол� в производстве высококачественной 
пшеницы. Казахстан располагает бол�шими 
площадями и благоприятными климатическими 
условиями и имеет преимущества для получения 
сил�ного зерна. Из-за высокого качества казах-
станская пшеница испол�зуется в качестве улуч-
шителя низкокачественного сыр�я [3-5]. 

Для обеспечения населения продуктами пи-
тания приоритетным направлением является 
испол�зование нетрадиционных видов сыр�я в 
хлебопекарной промышленности. Все бол�шее 
применение в хлебопечении находит зерновая 
кул�тура тритикале, созданная путем скращи-
вания пшеницы (Triticum) и ржи (Secale). Три-
тикале экономически выгодная кул�тура для 
Северного Казахстана, так как является более 
урожайной в сравнении с мягкой пшеницей, так 

же кул�тура холодостойкая и менее нуждается в 
условиях произрастания [6-8].

Кул�тура ярового тритикале – одна из самых 
молодых в Казахстане. Потребовалос� много 
усилий учёных разных стран мира для создания 
её коммерческих сортов: Канады, США, Мек-
сики (CIMMYT), Украины, Пол�ши, Беларуси, 
России, Австралии и др. [9]. 

Испол�зование муки из зерна ярового три-
тикале может найти свое применение не тол�ко 
при выпечке хлеба, но и в кондитерском произ-
водстве, так как одной из особенност�ю кул�ту-
ры является сладковатый вкус готового изделия 
[1, 10].

Было проведено всестороннее изучение 
кул�туры тритикале учеными Кондраковой Р.H., 
Крючковой Т. Е. и установлено, что для улучше-
ния качества хлеба необходимо испол�зование 
при выпечке смеси тритикалевой муки с пше-
ничной [11-13]. 

В ходе изучения установлено, что на урожай-
ност�, технологические и хлебопекарные свой-
ства зерна пшеницы значител�ное воздействие 
оказывают предшественники. Поэтому для каж-
дой почвенно-климатической зоны необходимо 
оптимал�но подобрат� предшественника, что 
позволит увеличит� урожайност� и получит� 
высококачественное зерно [14-17]. 

Многолетние травы являются хорошими 
предшественниками для различных кул�тур, 
ведутся всесторонние исследования для выбора 



112

Хлебопекарные свойства яровой мягкой пшеницы и тритикале в зависимости от предшественника...

определенного предшественника под необходи-
мую кул�туру. По итогам исследований влияние 
предшественника и минерал�ных удобрений по-
зволяет увеличит� урожайност� и качество про-
дукции яровой мягкой пшеницы [18-23]. 

Цел� работы – оценка качества хлеба из муки 
мягкой пшеницы и тритикале в зависимости тех-
нологии возделывания и предшественника в ус-
ловиях Северного Казахстана.

Материалы и методы исследования

Исследования проводилис� в период 2018-
2019 гг. на экспериментал�ных площадях ТОО 
«НПЦЗХ им. А.И. Бараева». Проводилос� изуче-
ние по влиянию органической и традиционной 
системы земледелия на качество полученной 
продукции. Органическая система земледелия 
включала в себя – испол�зование надземной 
биомассы многолетних злаковых и бобовых трав 
в качестве органического удобрения. Испол�зо-
вание надземной биомассы многолетних трав: 
эспарцета, люцерны, костра, житняка, донника. 
Традиционная – технология, основанные на при-
менении органических и минерал�ных удобре-
ний, пестицидов и регуляторов роста растений 
применение минерал�ных удобрений: аммофоса 
в дозе Р40, аммиачной селитры в дозе N20, N40 
N60 N80. Объектом исследования был сорт мяг-60 N80. Объектом исследования был сорт мяг-N80. Объектом исследования был сорт мяг-80. Объектом исследования был сорт мяг-
кой пшеницы Шортандинская – 95 улучшенная 
(Казахстан) и тритикале – Росинка (Россия), с 
изучаемых вариантов с применением традици-
онного и органического земледелия. Выпечку 
проводили в лабораторных условиях при ин-
тенсивном замесе теста с испол�зованием сухих 
дрожжей (Pakmaya, Турция) на 100 г муки [24]. 
Оценку хлеба проводили согласно методике го-
сударственного сортоиспытания «Классифика-
ционные нормы для характеристики сортов пше-
ницы по хлебопекарным качествам» с определе-
нием внешних и внутренних признаков качества 
хлеба [25]. Среди изучаемых показателей хлеба 
были: объем формовой булки, формоустойчи-
вост� подовой булки. Поверхност�, форму, цвет 
корки и мякиша, пористост�, эластичност� оце-
нивали по формовой булке хлеба. Конечным ре-
зул�татом оценки качества хлеба было выведе-
ние общего хлебопекарного балла.

Результаты и их обсуждение

По данным исследований проведена оценка 
качества хлеба 40 образцов мягкой пшеницы, 
отобранных на изучаемых фонах возделывания, 
в зависимости от предшественника и внесения 
доз удобрений и 40 образцов тритикале.

С цел�ю определения качества испечен-
ного хлеба из муки исследуемых образцов 
тритикале и мягкой пшеницы была проведе-
на общая хлебопекарная оценка. Оценку про-
водили по формовой и подовой булкам. Был 
определен объем хлеба, внешний вид и визу-
ал�ная оценка мякиша, по суммарным дан-
ным показателей был поставлен общий хле-
бопекарный балл. 

Хлеб, выпеченный из тритикалевой муки, 
имел правил�ную форму, по внешнему виду не 
уступал пшеничному и имел сладковатый вкус. 
Цвет корки изменялся от коричневого до темно-
коричневого цвета, форма корки была овал�ной 
и полуовал�ной. При испол�зовании в хлебопе-
чении муки из зерна тритикале тесто имело бо-
лее жидкую консистенцию, процесс брожения и 
расстойки теста занимал мен�ше времени, чем 
из пшеничной муки. 

При оценке хлебопекарных свойств мяг-
кой пшеницы на изучаемых фонах и вариантах, 
урожая 2018 года, при пробной лабораторной 
выпечке получен хлеб хорошего объема и каче-
ства (таблица 1). При традиционной технологии 
объем хлеба составлял 614 – 720 мл, при формо-
устойчивости 2,7 – 4,0 балла, на органическом 
фоне – 640 – 755 мл, 2,9 – 4,3 балла соответствен-
но. Общая хлебопекарная оценка при традици-
онном земледелии вар�ировала от 3,7 баллов до 
4,4 баллов, на органическом – 4,1 – 4,6 балла. 
При оценке хлеба полученного на традиционном 
фоне по пласту житняка отличилис� варианты: 
Р40, N20, N40. На органическом фоне варианты 
житняк, костер, донник по житняку по всем хле-
бопекарным показателям были лучшими.

По данным изучаемых образцов мягкой пше-
ницы урожая 2019 года отмечено, что хлеб имел 
мен�ший объем (от 636 мл до 684 мл в среднем), 
чем тритикале (от 634 до 725 мл) (таблица 1). 
Наиболее благоприятным был традиционный 
фон по предшественнику житняк (объем хлеба 
684 мл, формоустойчивост� 3,8 балла, пори-
стост� 4,5 балла, общий хлебопекарный балл – 
4,5). 

Зерно тритикале урожая 2019 года было зна-
чител�но лучше по всем изучаемым показате-
лям, чем урожая 2018 года. Органический фон 
по двум изучаемым предшественникам имел 
наибол�шие хлебопекарные баллы в среднем: 
объем хлеба 724; 725 мл, формоустойчивост� 
3,2; 3,4 балла, пористост� 4,0; 4,2 балла, общая 
хлебопекарная оценка 4,2; 4,3 балла. По общей 
хлебопекарной оценке в 2019 году отмечены 
варианты с применением костра и житняка (4,5 
балла) на органическом фоне.
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По хлебопекарной оценке видно, что наибо-
лее неблагоприятным для тритикале, оказался 
2018 год (рисунок 1). В связи с низким числом 
падения 62с., хлеб получен низкого объема (330 
– 475 мл) и слабой формоустойчивост�ю подово-
го хлеба (0,22 – 0,53). Общая характеристика вну-
тренних и внешних признаков хлеба была пред-
ставлена от 2,1 балла до 3,0 балла при максимал�-
ных 5,0 баллах. По фонам возделывания в 2018 
году выделены варианты с внесением эспарцета 

на органическом фоне оказавшие влияние на по-
казател� объем хлеба (475 мл и 425 мл). 

В среднем за годы исследований объем хле-
ба у образцов из муки пшеницы превысил трити-
кале на 129 мл (рисунок 2). 

Резул�таты лабораторных исследований по-
казали, преимущество органического фона для 
изучаемых кул�тур. Лучшим предшественником 
для ярового тритикале был донник, для яровой 
мягкой пшеницы – житняк. 

Урожай 2018 года
тритикале мягкая пшеница

Урожай 2019 года
тритикале мягкая пшеница

Рисунок 1 – Пробная хлебопекарная выпечка из муки тритикале и мягкой пшеницы
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 тритикале  мягкая пшеница  тритикале мягкая пшеница 
традиционный фон   органический фон

Рисунок 2 – Объемный выход хлеба из муки яровой мягкой пшеницы  
и ярового тритикале

Заключение

1. Применение ярового тритикале в произ-
водстве хлеба требует специал�ных подходов: 
тесто имеет более жидкую консистенцию, про-
цесс брожения и расстойки теста занимает мен�-
ше времени в связи с высоким показателем раз-
жижения и низким числом падения. 

2. Зерно тритикале урожая 2019 года было 
значител�но лучше по всем изучаемым показа-
телям. В среднем за годы исследования органи-
ческий фон имел наибол�шие хлебопекарные 
баллы: объем хлеба 724; 725 мл, формоустой-
чивост� 3,2; 3,4 балла, пористост� 4,0; 4,2 бал-
ла, общая хлебопекарная оценка 4,2; 4,3 балла с 
преимуществом предшественника донник.

3. Для зерна мягкой пшеницы более благо-
приятным был 2018 год. При органическом зем-
леделии получен хлеб более высокого объема 640 
– 755 мл, при формоустойчивости 2,9 – 4,3 балла. 

4. Сравнител�ная оценка изучаемых кул�-
тур свидетел�ствуют о том, что общая хлебопе-

карная оценка хлеба яровой тритикале ниже, чем 
у яровой пшеницы и составляет 3,2 и 4,2 балла 
соответственно. 

5. В годы исследований отмечена зави-
симост� качества хлеба от предшественника и 
фона возделывания. Преимущество для изуча-
емых кул�тур имел органический фон, лучшим 
предшественником для ярового тритикале был 
донник, для яровой мягкой пшеницы – житняк. 

6. Полученные данные исследований сви-
детел�ствуют о том, что внесение органических 
удобрений благоприятно отразилос� на полу-
чении экологически безопасного зерна, при хо-
рошем качестве без риска химического загряз-
нения продукции, при внесении минерал�ных 
удобрений, что значител�но повысило хлебопе-
карные достоинства. 
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