
 

13  http://www.grain-mixedfodders.com 

Зернові продукти і комбікорми  Vol.62, I.2/ 2016 

УДК 633.11–026:664.641:664.013:005.936.41 

С. В. ВАСИЛЬЄВ, методист ІІ категорії методичного відділу 
Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса 

 

НАРОДНОГОСПОДАРСЬКЕ ЗНАЧЕННЯ ТРИТИКАЛЕ 
ТА ПЕРСПЕКТИВИ ЙОГО ВИКОРИСТАННЯ  
ДЛЯ РОЗШИРЕННЯ СИРОВИННОЇ БАЗИ  

ХАРЧОВИХ ВИРОБНИЦТВ 
 

Анотація 
У статті здійснено огляд наукових праць, спрямованих на вивчення біохімічних і технологічних властивостей три-

тикале та визначення його місця в агропромисловій сфері України. Показано, що сучасні сорти тритикале, зокрема україн-
ської селекції, відзначаються збалансованістю незамінних амінокислот, підвищеним вмістом білка, каротиноїдів, завдяки 
чому зерно і зелену масу цього злаку використовують як компонент комбікормів, який збільшує їхню поживну цінність.  

На підставі детального аналізу та узагальнення наукових результатів, викладених у численних працях вітчизняних і 
зарубіжних дослідників, зроблено висновок про високу продуктивність і невибагливість культури тритикале до умов виро-
щування та доцільність збільшення посівних площ тритикале, що може сприяти суттєвому зростанню виробництва про-
довольчого зерна.  

Окреслено чинники, які актуалізують перспективність широкого використання зерна тритикале як сировини у хар-
човій промисловості – у хлібопекарстві, круп’яному виробництві, у пивоварінні, виробництві спирту тощо та обґрунтова-
но необхідність дослідження й удосконалення технології його післязбирального оброблення і зберігання.   

Тритикале визначено як більш вдалу крохмалевмісну сировину для виробництва спирту. Встановлено високу ферме-
нтативну активність тритикалевого солоду, що дозволяє використовувати його в пивоварній та безалкогольній галузях 
харчової промисловості.  

Дослідниками розроблено низку рецептур приготування хліба і кондитерських виробів з борошна тритикале. Запро-
поновані технології передбачають як використання борошна тритикале в якості поліпшувача, так і для виробництва хліба 
з тритикалевого борошна в чистому вигляді. За твердженнями вчених, борошно із зерна тритикале цілком придатне для 
виготовлення крекерів, кексів, вафель, а також печива високої якості.  

Науковці акцентують увагу на тому, що зерно тритикале  належить до найбільш перспективних нетрадиційних 
видів рослинної сировини для розширення асортименту продуктів здорового харчування, а також харчових добавок функ-
ціонального призначення, оскільки за вмістом білка, амінокислот, вітамінів, макро- та мікроелементів, біологічно актив-
них речовин воно перевищує не лише пшеницю, але й жито. 

Ключові слова: зерно, тритикале, біохімічні властивості зерна, технологічні властивості зерна.  

 
Вступ  
Тритикале, або, як його називають науковці, 

пшенично-житній амфідиплоїд, є однією з перших 
штучно створених культур у світі. Назва рослини 
походить від поєднання двох латинських слів: 
Triticum (пшениця) та Cecale (жито). Поява цього 
гібриду  була зумовлена прагненням людини створи-
ти культуру, яка поєднала б у собі ряд господарсько-
цінних ознак, властивих як для пшениці (висока вро-
жайність та якість зерна), так і для жита (пластич-
ність до умов вирощування, стійкість до несприятли-
вих факторів середовища тощо). Проте, фактично до 
кінця ХХ століття тритикале широко використовува-
ли лише як кормову культуру, в зерні та зеленій масі 
якої міститься багато цінних елементів, необхідних 
для повноцінного раціону тварин [1]. Через брак хлі-
бопекарських властивостей зерна перших сортів три-
тикале його не вважали перспективною сировиною 
для виробництва хлібобулочних і кондитерських ви-
робів. З плином часу вдосконалювалися технології 
вирощування культур, селекційний процес, з’явля-
лися нові сорти тритикале, які значно більшою мірою 
відповідали первинним вимогам до цієї культури.  

У багатьох країнах світу тритикале є культу-
рою поліфункціонального використання, яка посіла 
належне місце в структурі виробництва рослинниць-
кої продукції [7, c. 28]. Головні завдання, які стоять 
сьогодні перед галузями агропромислового комплек-

су України – це зростання сільськогосподарського 
виробництва, розширення сировинної бази та асор-
тименту харчової промисловості. Зерно тритикале 
повною мірою може задовольнити потреби сучасного 
продовольчого ринку, а знижена собівартість його 
виробництва зумовлює відповідне підвищення кон-
курентоспроможності цього нового виду сировини. 
Попри все, через низьку поінформованість до остан-
нього часу для українських виробників сільськогос-
подарської продукції культура тритикале залишалася 
малопривабливою та неактуальною [1]. 

 
Постановка завдання 
У пропонованій статті ми ставимо за мету сис-

тематизувати й проаналізувати результати наукових 
розвідок низки вітчизняних і зарубіжних учених, які 
було присвячено вивченню біохімічних і технологіч-
них особливостей зерна тритикале, теоретичних і 
практичних аспектів використання його як сировини 
у харчових виробництвах, та обґрунтувати актуаль-
ність проблеми дослідження й удосконалення техно-
логії його  післязбирального оброблення та зберіган-
ня.  

 
Результати досліджень 
Інтерес до цієї культури у світі великий. Про 

це свідчить той факт, що міжнародне сортовипробу-
вання тритикале проводиться у 75 країнах світу [16]. 
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В Україні значну роботу над створенням висо-
копродуктивних сортів тритикале проводить Інститут 
рослинництва ім. В.Я. Юр’єва Української академії 
аграрних наук, який знаходиться в м. Харкові. До 
кінця ХХ століття селекція тритикале була спрямо-
вана на створення переважно озимих форм. Нато-
мість у зв’язку зі зміною клімату озимі культури не 
завжди витримували несприятливі умови зимівлі. 
З’явилася потреба розширення асортименту страхо-
вих ярих культур, якими у разі потреби можна було б 
пересівати або підсівати пошкоджений озимий клин. 
Перший сорт ярого тритикале Аіст харківський було 
зареєстровано у 1995 р., також селекціонерами Інсти-
туту рослинництва було створено такі сорти ярого 
тритикале, як Жайворонок харківський, Хлібодар 
харківський, Соловей харківський, Коровай харківсь-
кий тощо, потенціал урожайності яких сягає 5,0 т/га і 
вище. Борошно, одержане із зерна цих сортів, має 
добрі хлібопекарські властивості. Яре тритикале є 
практично єдиною зерновою культурою в Україні, 
яку завдяки її унікальним захисним властивостям 
можна  успішно вирощувати без застосування про-
труйників насіння та фунгіцидів. За морозостійкістю 
тритикале займає проміжне місце між озимою пше-
ницею і житом, витримує зниження температури на 
глибині залягання вузла кущення до мінус 17–19 °С, 
інколи і до мінус 20 °С, а за зимостійкістю більше 
наближається до озимої пшениці. Коренева система 
тритикале відзначається достатньо високою здатніс-
тю до засвоєння поживних речовин з ґрунту, тому 
його можна з успіхом вирощувати не тільки на ро-
дючих, а й на бідних ґрунтах [1; 3; 22]. 

Якщо говорити про озиме тритикале, то одни-
ми  з найкращих вітчизняних сортів цієї культури є 
Гарне, Ратне, Раритет, Харроза. Завдяки цінним біо-
логічним особливостям (підвищена зимостійкість, 
посухостійкість, стійкість до хвороб та шкідників), а 
також високій здатності засвоювати поживні елемен-
ти з ґрунту, тритикале можна вирощувати після гір-
ших попередників: кукурудзи, стерневих і навіть піс-
ля соняшнику [1]. 

Отже, на думку багатьох дослідників, тритика-
ле менш вибагливе до умов вирощування, ніж пше-
ниця, у зв’язку з чим воно може становити особливу 
цінність для господарств із невисоким ресурсним 
забезпеченням.  

Зазначимо, що довгий час (з 1995 по 2003 ро-
ки) сортимент цієї культури обмежувався кількома 
сортами. Нині (станом на 2015 р.) до Державного 
реєстру сортів рослин, придатних для поширення в 
Україні, внесено 26 сортів озимого тритикале і 15 – 
ярого тритикале [12, c. 34–35]. Проте, незважаючи на 
традиції та славну історію розвитку культури трити-
кале в Україні, на сьогодні посівні площі під цією 
культурою вкрай невеликі – близько 100 тис. га [16, 
c. 9]. 

У низці праць схарактеризовано фізичні та бі-
охімічні властивості зерна тритикале, зокрема в порі-
внянні з властивостями пшениці або жита. За нату-
рою зерно тритикале поступається пшениці (пшениця 
785–808 г/л, тритикале 730–754 г/л), але звичайно 
перевершує зерно жита (550–712 г/л). Вміст білка в 
зерні тритикале на 1–1,5 % вищий, ніж у пшениці, і 

на 3–4 % вищий, ніж у жита. Вміст клейковини такий 
самий, як і у пшеничного зерна, або на 2–4 % вищий, 
але якість її нижча, бо успадковується від жита. У 
тритикале більш сприятливий, ніж у пшениці, аміно-
кислотний склад білків. Зерно тритикале, порівняно 
до житнього, легше розмелюється, борошно містить 
більше золи та висівок, менше клейковини [10, 
с. 187]. 

Завдяки використанню при створенні харків-
ських сортів ярого тритикале високоякісних сортів 
пшениці Саратовская  46,  Жемчужина  заволжья, 
Харківська 8, Харківська 10 та ін. вдалося одержати  
генотипи  з унікальним білковим комплексом. Зерно 
накопичує 13–16 % білка, в якому до 350 мг/% неза-
мінної кислоти – лізину. Вміст каротиноїдів підви-
щений і становить 1,5–2,0 мг. Це забезпечує його 
високу поживну цінність [22]. 

Деякі науковці зауважують, що тритикале ха-
рактеризується широким варіюванням вмісту білка в 
зерні (від 10 до 23 % і більше), який насамперед за-
лежить від генотипових особливостей сорту, а також 
від наявності азоту в ґрунті і від умов вирощування 
[9, с. 6]. Підвищений вміст білка (17,0–18,4 %) вигід-
но вирізняє зерно тритикале як сировину для отри-
мання продуктів підвищеної цінності [17, с. 18]. 

Зважаючи на високі показники якості зерна 
тритикале ця культура знайшла широке використан-
ня в агропромисловій сфері багатьох країн світу, в 
тому числі в Україні. 

Потрібно зазначити, що тритикале насамперед 
використовують як кормову культуру для отримання 
зеленої маси, яка характеризується підвищеним вміс-
том протеїну, цукрів, каротиноїдів і поживною цінні-
стю. 

Зерно тритикале кормових сортів відрізняється 
високим умістом протеїну, незамінних амінокислот 
та деяких мікроелементів і тому має високий рівень 
перетравлення харчових компонентів і більш ефекти-
вну конверсію, ніж зерно пшениці, ячменю, сорго. 
Встановлено, що зерно тритикале в раціонах жуйних 
тварин дає змогу підвищити поїдання кормів і перет-
равлення поживних речовин, посилює інтенсивність 
приросту молодняку і продуктивності дорослих тва-
рин [4, с. 119]. Культуру тритикале вважають най-
прийнятнішим інгредієнтом у кормах для свиней, 
використовуючи який можна зменшити вміст протеї-
нової добавки, використання соєвого шроту, а отже, 
знизити вартість кормів [18]. 

При згодовуванні зеленої маси тритикале ко-
ровам підвищується надій молока на 14,3 %, вміст 
жиру в ньому – на 0,25 %, при включенні у раціон 
відгодівлі свиней і ВРХ середньодобові прирости 
становлять 654 і 1070 голів. Це створює можливість 
вивільнити з використання на зерно і зелену масу 
частину посівів озимої пшениці та сприяє підвищен-
ню продуктивності тваринництва [4, с. 120].  

Згідно з літературними даними, у рослинах 
кормових сортів тритикале внаслідок вищої облистя-
ності міститься на 15 % більше сирого протеїну, ніж 
у пшениці та житі. Загалом зелена маса тритикале 
містить в абсолютно сухій речовині до 6 % білка, 20–
22 % цукру і до 120 мг/кг каротину [2, с. 70]. 

Вміст жиру в зерні тритикале досить низький  
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(1,2–1,8 %) і може значно змінюватися залежно від 
агрокліматичних умов вирощування в різні роки. За-
гальний вміст крохмалю і вільних цукрів у тритикале 
коливається в межах 70–74 % [8, с. 31–33]. 

Як  кормовий злак тритикале з успіхом конку-
рує на піщаних ґрунтах Іспанії, Угорщини, Польщі з 
традиційними в цих країнах кормовими культурами 
(жито, овес і ячмінь). Тритикале має здатність до 
швидкого росту і накопичення великої кількості  біо-
маси, що обумовлено його високим фотосинтетич-
ним потенціалом. Рослини тритикале мають велику 
листкову поверхню, не так швидко грубіють,  як 
пшениця і жито; солома м’яка, еластична, довше збе-
рігає зелений колір, добре поїдається тваринами. У 
Польщі розроблено спеціальну технологію переробки 
зерна тритикале, що дозволяє використовувати його 
до 80 % в раціоні при відгодівлі свиней і бройлерів. 
Загалом у цій країні 63 % валового збору зерна три-
тикале використовується в  тваринництві. У Білорусі 
приблизно 50 % зерна тритикале споживається в тва-
ринництві. У Росії близько 60 % зерна тритикале ви-
користовують у виробництві комбікормів (для годівлі 
свиней, бройлерів та ін.) [13, с. 22]. 

Є.С.Боровик рекомендує з метою підвищення 
продуктивності курчат-бройлерів та зниження затрат 
на комбікорми вводити до рецептури комбікормів 
замість пшениці зерно тритикале в кількості 5 % у 
стартовий період, 10 % – у подальший період росту і 
розвитку курчат та 15 % – у фінішний [5, с. 20]. 

Висівки, отримані з тритикале, рекомендується 
вводити до складу кормосумішей для індичок (до 
30 %), що дає можливість наполовину замінити куку-
рудзу. Молодняку індичок у період обмеженого го-
дування можна згодовувати за добу до 50 г тритикале 
на голову. У кормосуміші цим кормом можна на 
50 % замінити пшеницю. Відтак забезпечуються ви-
сокі показники продуктивності та зменшуються ви-
трати кормів тваринного походження [15]. 

Все вищезазначене дає підстави стверджувати, 
що тритикале є перспективною кормовою культурою, 
яка в галузі кормовиробництва та годівництва може 
успішно конкурувати та бути відмінною альтернати-
вою традиційним кормовим культурам. 

Ще однією сферою широкого застосування 
тритикале  є виробництво спирту. Розрахунок ефек-
тивності виробництва спирту з окремих видів куль-
тур свідчить, що за прямими витратами найвигідніша 
культура для виробництва спирту – тритикале 
(5,6 грн/дал), жито й кукурудза в розрахунку на 1 дал 
спирту відповідно – 8,9 та 7,3 грн/дал. Прямі витрати 
в цілому по народному господарстві при виробництві 
спирту з тритикале становлять 27,9 грн/дал, що мен-
ше, ніж аналогічні витрати при переробці кукурудзи 
на 1,8 грн/дал. Крім того, за переробки тритикале на 
спирт сільському господарству буде повернуто певну 
кількість поживних речовин з відходами у вигляді 
барди. Тритикале визначено як більш вдалу крохма-
левмісну сировину для виробництва спирту. Висока 
ферментативна активність тритикалевого солоду до-
зволяє використовувати його в пивоварній та безал-
когольній галузях харчової промисловості. Зважаючи 
на це, в різних країнах світу ведуть пошуки можли-
вості найдоцільнішого застосування тритикале. Так, 

у Росії запропоновано використовувати зерно цієї 
культури у виробництві солоду, а в квасоварінні – як 
несолоджену сировину. Горілка “Золотий степ” із 
зерна тритикале Бутурлинівського спиртозаводу ви-
різняється винятково м’яким смаком. У Воронезькій 
технологічній академії розроблено технологію виго-
товлення темного й світлого пива типу “Жигулівсь-
ке”, де майже 50 % ячмінної сировини замінено зер-
ном тритикале [11; 13; 18; 29]. 

Низку досліджень вітчизняних і зарубіжних 
вчених  було присвячено розробці науково обґрунто-
ваних рецептур і технологічних параметрів приготу-
вання хлібобулочних виробів з борошна тритикале 
На думку авторів, тритикале є перспективною куль-
турою для розширення сировинної бази хлібопекар-
ської галузі в технології зернових хлібобулочних ви-
робів, доцільно застосовувати добавку борошна з 
тритикале при випіканні хліба з пшеничного борош-
на, оскільки вона збільшує засвоюваність і поживну 
цінність пшеничного хліба [20; 21; 26; 28]. Визначено 
й рекоменовано раціональне співвідношення борош-
на пшеничного вищого сорту та тритикалевого бо-
рошна, яке має становити 40:60 [20, c. 128]. 

Як зазначає Т. Б. Циганова, тісто із тритикале-
вого борошна за властивостями ближче до житнього. 
Вона вважає, що найкращий за якістю хліб можна 
отримати із суміші пшеничного (70–80 %) і тритика-
левого (20–30 %) борошна. Зерно тритикале доцільно 
переробляти у борошно обойне (95 %) та обдирне 
(87 %) за традиційними схемами помелу жита. Хліб 
із такого борошна, випечений за схемою житнього 
хліба, наближається за якістю до аналогічних виробів 
із жита [27, c. 24]. 

Дослідження хімічного складу борошна три-
тикале, проведені Т.О. Федоровою, показали: масова 
частка білка в обойному тритикалевому борошні ста-
новить  у середньому 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 пшени-
чне, хімічний склад за вмістом незамінних амінокис-
лот, мінеральних речовин, вітамінів. Зокрема, за 
складом незамінних амінокислот тритикалеве боро-
шно вигідно відрізняється від пшеничного і житнього 
за вмістом лізину, метіоніну, триптофану та треоніну; 
амінокислотний скор його білка за лізином становить 
58,7 %, що вище, ніж білка пшеничного борошна. У 
борошні тритикале міститься в середньому 4,6 % пе-
нтозанів, що на 1,2 % більше, ніж у пшеничному, 
дещо більше кальцію і фосфору, а також вітамінів РР 
і Е. Отже. зважаючи на хімічний склад тритикалевого 
обойного борошна можна стверджувати, що харчова 
цінність його вища, ніж у житнього і пшеничного 
борошна. У тритикалевому борошні міститься 4,1–
4,7 % моно- і дицукрів, що перевищує їх вміст у 
пшеничному борошні на 0,5–1,1 % і менше, ніж у 
житньому, на 1,1–1,5 % і має забезпечити його висо-
ку газоутворювальну здатність [26]. 

Хлібопекарські властивості зерна та якість бо-
рошна з нього оцінюють за вмістом і якістю клейко-
вини. 

У результаті досліджень, проведених ученими, 
встановлено, що зерно тритикале ярого, порівняно з 
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пшеницею, характеризується нижчим вмістом клей-
ковини. За різними літературними даними, вміст 
клейковини в зерні тритикале варіює від 18 до 29 % 
залежно від погодних умов та від норм і строків за-
стосування азотних добрив [3; 9]. 

За хлібопекарськими властивостями це боро-
шно близьке до житнього, характеризується як “сла-
бке за силою”, утворює невелику кількість (16 ± 2 %) 
надмірно  розтяжної (більше 20 см), малоеластичної 
клейковини, має високу газоутворювальну здатність 
(більше 1800 см3 СО2/100 г) і підвищену автолітичну 
активність (49±6 %), температуру клейстеризації 
крохмалю – 60±2 °С. Зважаючи на особливості вуг-
леводно-амілазного і білково-протеїназного комплек-
су обойного тритикалевого борошна та на підставі 
вивчення впливу технологічних чинників на якість 
хліба зроблено висновок, що тісто з нього доцільно 
готувати на густих заквасках [26]. 

Дослідження хлібопекарських властивостей 
тритикале показали, що хліб з нього за об’ємом пос-
тупається пшеничному, але перевершує житній [21]. 

Хліб із борошна тритикале має характерний 
трохи солодкий смак, відрізняється від хліба із боро-
шна пшеничного вищою кислотністю та вологістю. 
Натомість хліб пшеничний має більший об’єм та по-
ристість. При виготовленні житнього хліба житнє 
борошно можна повністю замінювати борошном три-
тикале, яке вигідно підвищує біологічну цінність 
продукту [19]. 

Із зерна тритикале виробляють такі ґатунки 
борошна: перший, другий і обойне. Згідно з нормати-
вною документацією вміст клейковини має бути: у 
борошні першого ґатунку не менше 18 %, другого та 
обойного – 16 % [6]. 

Нині розроблено низку рецептур виготовлення 
хліба та хлібобулочних виробів з борошна тритикале. 
Розроблені методики передбачають як використання 
борошна тритикале в якості поліпшувача, так і для 
виробництва хліба з тритикалевого борошна в чисто-
му вигляді.  

Отже, у численних працях українських і зару-
біжних науковців переконливо доведено можливість 
і доцільність застосовування зерна тритикале для 
виробництва зернового хліба з високими фізико-
хімічними й органолептичними показниками якості. 

Зазначимо також, що у світі найбільш широко 
дослідження хлібопекарських властивостей тритика-
ле проводяться в Польщі, США, Німеччині, Англії, 
Австралії. В Америці запатентовано спосіб приготу-
вання хліба з високим вмістом клітковини. Згідно з 
рецептурою способу борошно складається з лушпин-
ня гороху і зерна тритикале. У Німеччині проведено 
комплексні дослідження хлібопекарських властивос-
тей борошна тритикале з високоактивною α-
амілазою. Німецькі вчені обґрунтували можливість 
застосування борошна тритикале для підвищення 
якості хліба з житнього та пшеничного борошна зі 
зниженими хлібопекарськими властивостями. В Авс-
тралії розроблено велику кількість рецептур виробів 
з борошна тритикале та з його додаванням. Борошно 
тритикале застосовується для випікання хліба, кексів, 
тістечок, пирогів і т. ін. [13]. 

За твердженнями науковців, борошно із зерна  

тритикале придатне для приготування печива високої 
якості, наприклад вівсяного, кокосового, шоколадно-
го, а також тортів [23]. 

Борошно тритикале відмінно підходить для 
бездріжджового тіста, яке використовується для при-
готування печива, крекерів. У Польщі печуть житній 
хліб на основі особливого ферментативного тіста з 
добавкою тритикалевого борошна. Вагоме місце три-
тикале займає у виготовленні дієтичного хліба для 
осіб, які страждають порушенням обміну речовин 
[27]. 

Проводилися дослідження для встановлення 
технологічної придатності зерна тритикале сорту 
Аватар для виробництва крупи та зроблено висновки, 
що воно відповідає вимогам за зовнішніми геометри-
чними показниками, площею зовнішньої поверхні, 
сферичністю, що свідчить про його придатність для 
механічного оброблення та виготовлення крупи. 
Крупи з цього зерна доброї якості з типовим для пер-
лових і «Полтавських» круп смаком та приємним, 
притаманним запахом, без сторонніх присмаків і за-
пахів [19, c. 82–83]. 

Результати досліджень, проведених 
Т.М. Тертичною, переконливо довели ефективність 
використання тритикале для виробництва пряників, 
печива, кексів та бісквітів. Вчена рекомендувала ре-
цептури виробів із тритикале, які належать до групи 
продуктів лікувально-профілактичного призначення 
[24]. 

Доцільність використання борошна тритикале 
для виготовлення вафельних виробів було обґрунто-
вано вченими Кубанського державного технологіч-
ного університету. За їхнім твердженням, вафельні 
вироби зі 100 % борошна тритикале відрізнялися 
найбільшою крихкістю і вираженими хрусткими вла-
стивостями [14]. 

На сьогодні актуальним є розробка комплекс-
ної технології перероблення зерна тритикале, спря-
мованої на істотне зниження дефіциту білка та інших 
цінних речовин у раціоні населення. Для вирішення 
цього важливого народногосподарського завдання 
російськими вченими було проведено дослідження 
щодо глибокої переробки зерна тритикале, які вклю-
чали три основні напрями: підготовка зерна до поме-
лу, отримання концентрованих білково-вуглеводних і 
білково-ліпідних продуктів, отримання різних видів 
харчового тритикалевого борошна і круп [25, c. 60]. 

Сучасні сорти тритикале характеризуються 
високими технологічними властивостями, які набли-
жаються до технологічних властивостей зерна пше-
ниці, що зумовлює можливість використання станда-
ртного обладнання для його переробки. Проте особ-
ливості будови та хімічного складу зерна нових сор-
тів тритикале вимагають ретельного вивчення, а тех-
нології його переробки – удосконалення [17, c. 14]. 

 
Висновки : 
1. Сьогодні в Україні все більше приділяється 

уваги вирощуванню тритикале як високоврожайної 
зернової культури  та можливостям його використан-
ня для продовольчого забезпечення населення. Від-
повідно до рекомендацій багатьох фахівців потрібно 
збільшувати посівні площі тритикале озимого, оскі-
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льки воно менш вибагливе до ґрунтів і характеризу-
ється підвищеною стійкістю до шкідників, хвороб та 
бур’янів. Серед достоїнств тритикале також зазнача-
ють можливість вирощувати його переважно без ви-
користання пестицидів, які можуть мати шкідливий 
вплив на довкілля та людський організм.   

2. На думку багатьох дослідників, тритикале є 
перспективною сировиною для отримання хлібопе-
карського борошна, крохмалю, солоду, спирту, виро-
бництва комбікормів, використання сіна та зеленої 
маси для годівлі тварин. Ця культура за врожайністю 

зерна та зеленої маси може успішно конкурувати з 
традиційними злаками, такими як пшениця, жито, 
ячмінь тощо.   

3. Зерно тритикале  належить до найбільш пе-
рспективних нетрадиційних видів рослинної сирови-
ни для розширення асортименту продуктів здорового 
харчування, а також харчових добавок функціональ-
ного призначення. За вмістом білка, амінокислот, 
вітамінів, макро- та мікроелементів, біологічно акти-
вних речовин воно перевищує не лише пшеницю, але 
й жито. 
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AGRICULTURAL IMPORTANCE OF TRITICALE AND PROSPECTS OF ITS 
APPLICATION TO EXPAND THE RESOURCE BASE OF FOOD PRODUCTION 

 
Abstract 
This article provides an overview of research papers aimed at studying the biochemical and technological properties of 

triticale and determine its place in the agro-industrial sector of Ukraine. It is shown that modern varieties of triticale, in particular, 
the ukrainian selection, marked by balance of essential amino acids, high protein content, carotenoids, whereby grain and green 
mass of this cereal uses as a component of animal feeds, which increases their nutritional value. 

Based on a detailed analysis and generalization of scientific results, are contained in numerous works of local and foreign 
researchers, concluded that high performance and undemanding culture triticale to growing conditions and feasibility triticale 
increasing the acreage that can contribute significantly to production of food grains. 

Outlined the factors that actualize the promise of widespread use of triticale grain as raw materials in the food industry - in 
the baking of bread, cereal production in brewing, production of alcohol, etc., and the necessity of research and improvement of 
post-harvest technology of its processing and storage. 

Triticale is defined as a good starch raw material for alcohol production. Triticale malt has the high enzymatic activity, so it 
can be used in the brewing and non-alcoholic food industry. 

Researchers have developed a number of recipes making bread and pastry from triticale flour. The proposed technology 
involving the use of triticale flour like improver and for the production of bread from triticale flour in pure form. According to the 
scientists, flour from triticale is suitable for making crackers, cakes, waffles, biscuits and high quality cookies. 

Scientists emphasize that triticale is one of the most promising non-traditional types of plant materials to expand the range of 
healthy food and nutritional supplements, because of the content of protein, amino acids, vitamins, macro- and micronutrients, 
bioactive substances it exceeds not only wheat, but also rye. 

Keywords: grain, triticale, biochemical properties of grain, technological properties of grain. 
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