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ПОТЕНЦИАЛЬНОЕ СЫРЬЁ ДЛЯ УЛУЧШЕНИЯ МАКАРОННЫХ ИЗДЕЛИЙ ГРУППЫ Б 
 

POTENTIAL RAW MATERIAL TO IMPROVE GROUP B PASTA 
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Одним из компонентов полноценного рациона 

питания человека являются макаронные изделия. 
Для производства макаронных изделий требуется 
высококачественное сырьё. Повысить качество 
макаронных изделий группы Б можно за счёт со-
здания новых сортов. Одним из вариантов для 
достижения этой цели является межвидовая ги-
бридизация с последующим изучением получен-
ного материала по качественным и количествен-
ным признакам. Исходя из актуальности пробле-
мы в исследованиях были изучены межвидовые 
гибриды. Для создания гибридов использованы 
шесть межвидовых родительских форм. Схема 
скрещиваний диаллельная с последующим изуче-
нием полученных гибридов по ряду качественных 
и количественных признаков. Исходные родитель-

ские формы различались по содержанию белка 
на 2,58%, натуре — на 34 г/л, цвету макарон — 
на 0,6 балла, массе 1000 зёрен — на 5,4 г. При 
изучении нового селекционного материала было 
отмечено, что по натуре зерна четыре гибридные 
комбинации превысили лучший родительский об-
разец. По крупности зерна выделились прямая и 
обратная комбинации линий Лют. 100/99-1 и Лют. 
270/01-9. По элементам структуры урожая вы-
делены комбинации, где в качестве одного из ро-
дителей используется форма: Лют. 210/99-10. 
Новых форм с наивысшей цветовой оценкой ма-
карон выделилось четыре, а с учётом других по-
казателей предпочтительны две комбинации Лют. 
465/02 х Лют. 532/00-53С и Лют. 100/99-1 х 
Лют. 532/00-53С. Зерно этих гибридных комби-
наций может обеспечить при его переработке 
неплохое сырьё для производства макаронных 
изделий группы Б. Преимущество таких изделий 
перед макаронами из мягкой пшеницы достовер-
но и составляет более одного балла. 
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Pasta is one of the components of adequate hu-

man diet. Pasta production requires high quality raw 
materials. It is possible to improve the quality of 
Group B pasta by developing new varieties. A vari-
ant of achieving this goal is interspecies hybridization 
with the following study of the obtained material 
regarding the qualitative and quantitative characters. 
Interspecies hybrids were studied. Six interspecies 
parental forms were used. Diallel crossing scheme 
was used with the following study of the obtained 
hybrids regarding a number of qualitative and quanti-
tative characters. The initial parental forms differed in 
protein content by 2.58%, grain-unit by 34 g L, pas-
ta color score by 0.6 points, and thousand-kernel 

weight by 5.4 g. The study of new breeding materi-
al revealed that four hybrid combinations exceeded 
the best parental form in terms of grain-unit. Direct 
and inverse combinations of the lines Lutescent 
100/99-1 and Lutescent 270/01-9 were distin-
guished by the kernel size. In terms of the yield for-
mula components the best combinations were those 
where the form Lutescent 210/99-10 was used as a 
parental form. There were four new forms with the 
highest pasta color score, and taking into account 
other indices, the combinations Lutescent 465/02 Ч 
Lutescent 532/00-53C and Lutescent 100/99-1 Ч 
Lutescent 532/00-53C were the preferable ones. 
Processed grain of these hybrid combinations may 
be an adequate raw material for the production of 
Group B pasta. The advantage of such products as 
compared to the pasta made of soft wheat is signifi-
cant and amounts to more than one point. 
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Введение 
Ассортимент продуктов питания человека 

достаточно разнообразен. Одним из компо-
нентов ассортимента являются мучные про-
дукты, в том числе и макаронные изделия, 
обеспечивающие большую долю потребности 
человека в энергии, белках [1]. В зависимо-
сти от используемого основного сырья в 
производстве макаронных изделий они под-
разделяются на три группы: А, Б и В. Изде-
лия группы Б на основе муки из зерна мягкой 
стекловидной пшеницы по качественным по-
казателям уступают изделиям из муки твёр-
дой пшеницы (группы А). Повысить качество 
таких изделий можно за счёт добавления при 
их производстве пищевых улучшителей и кра-
сителей [2]. Другой вариант, который был 
взят нами в проработку, это улучшение сы-
рья за счёт создаваемых новых межвидовых 
форм при скрещивании мягкой и твёрдой 
пшеницы [3-5]. 

Цель исследования — изучение и оценка 
гибридного материала по элементам продук-
тивности и качества макаронных изделий с 
выделением наиболее перспективных форм. 

 
Объекты и методы 

Объектом исследования являлись шесть 
межвидовых форм. На основе которых были 
созданы гибриды по диаллельной схеме 
скрещиваний, с последующим изучением и 
идентификацией наиболее перспективных 
форм. Эти гибриды изучались при разрежен-
ном посеве в течение двух лет. Оценка каче-

ства зерна проводилась по общепринятым 
методикам [6, 7].  

 
Результаты и их обсуждение 

В работе исходные межвидовые формы, 
использованные в качестве родительских, 
значительно различались: по содержанию 
белка — на 2,58%, натуре — на 34 г/л, цвету 
сухих макарон — на 0,6 балла, числу зёрен в 
колосе — на 16 шт., массе зерна растения — 
на 2,55 г, массе 1000 зёрен — на 5,4 г. 

Новый селекционный материал от скрещи-
вания межвидовых форм практически не вы-
делялся по содержанию белка. Однако при 
самом высоком уровне этого показателя у 
линии Лют. 270/01-9 (18,63%) можно отме-
тить две новые комбинации большим  
содержанием белка: Лют. 270/01-9 х  
Лют. 532/00-53С (18,66%) и Лют. 333/01-8 х 
Лют. 532/00-53С (18,79%). Материнская 
форма этих комбинаций давала зерно с со-
держанием белка 18,07%. В среднем по пяти 
комбинациям, где в качестве материнской 
формы использован межвидовой образец 
Лют. 210/99-10, получены наиболее низко-
белковые гибриды. 

По натуре зерна — косвенному показате-
лю мукомольных свойств — четыре гибрид-
ные комбинации с одной отцовской формой 
Лют. 465/02 превысили лучший родительский 
образец на 6-9 г/л. Превышение над отцов-
ской формой этих комбинаций составило  
16-19 г/л.  
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Лучшие гибридные комбинации: Лют. 
465/02 х Лют. 532/00-53С, Лют. 210/99-10 
х Лют. 532/00-53С, Лют. 532/00-53С х Лют. 
210/99-10 характеризовались одинаковой 
оценкой цвета сухих макарон с лучшей роди-
тельской формой Лют. 532/00-53С. Значи-
тельного прогресса по этому показателю при 
создании нового межвидового селекционного 
материала не достигнуто. Худшая оценка по 
цвету макарон, приближённая к оценке из-
делий из мягкой пшеницы (2,2 балла), оказа-
лась у комбинаций с материнской формой 
Лют. 270/01-9 (2,7 балла). 

По крупности, характеризующейся через 
массу 1000 зёрен, выделились прямая и об-
ратная комбинации образцов Лют. 100/99-1 
и Лют. 270/01-9 (41,2 и 39,5г). Оба родителя 
этой комбинации отличались от остальных 
исходных форм массой 1000 зёрен: 36,2 г — 
Лют. 270/01-9 и 35,2 г — Лют. 100/99-1. У 
четырёх других форм, используемых в каче-
стве исходных родительских этот показатель, 
по данным за два года варьировал от 30,8 г 
(Лют. 465/02) до 34,8 г (Лют. 210/99-10). 

По элементам структуры урожая (число 
зёрен главного колоса и масса зерна расте-
ния) выделяются комбинации, где в качестве 
одного из родителей используется форма 
Лют. 210/99-10. Эта исходная форма отли-
чалась от других наиболее высокими показа-
телями: 49 зёрен в колосе и 5,44 г зерна с 
растения. По озернённости колоса (числу зё-
рен) приблизились к исходной только две 
комбинации: Лют. 210/99-10 х Лют.  
100/99-1 (47 шт.) и Лют. 333/01-8 х  
Лют. 210/99-10 (46 шт.). Наименьшим чис-
лом зёрен в колосе отличались все комбина-
ции с материнской формой Лют. 532/00-53С 
(35 шт.). Другой показатель структуры уро-
жая — масса зерна колоса — для этих комби-
наций также был наименьшим 3,67 г.  

По массе зерна растения превзошли са-
мую лучшую исходную форму только две 
комбинации: Лют. 100/99-1 х Лют.  
210/99-10 (5,91 г) и Лют. 333/01-8 х Лют. 
210/99-10 (5,64 г). В среднем по пяти ком-
бинациям с использованием в качестве мате-
ринской формы Лют. 100/99-1 получена 
наибольшая масса зерна растения — 4,96 г. 

Наряду с оценкой перспективы созданного 
и изученного материала межвидовых гибри-
дов по отдельным показателям качества и 
продуктивности оправдано представить её и 
по комплексу этих показателей. Поскольку 
наиболее важным показателем зерна, ис-
пользуемым для переработки в макаронную 
муку, является цвет полученного сырья, в 
основу идентификации форм взята характе-
ристика по цвету макарон. Новых форм с 
наивысшей оценкой выделено четыре, а с 
учётом других показателей можно говорить 
о предпочтительности двух комбинаций:  

Лют. 465/02 х Лют. 532/00-53С и  
Лют. 100/99-1 х Лют. 532/00-53С. Зерно 
этих гибридных комбинаций может обеспе-
чить при его переработке, неплохое сырьё 
для производства макаронных изделий груп-
пы Б. Готовые изделия из такого сырья по 
цветовой оценке значительно лучше (на 1,1-
1,2 балла) макарон из мягкой пшеницы. 

 
Выводы 

Влияние материнской формы Лют. 
210/99-10 во всех полученных комбинациях 
оказалось негативным на накопление белка 
в зерне. При использовании в качестве ма-
теринской формы межвидовой формы 
Лют. 270/01-9 получен материал с худшей 
цветовой оценкой готовых изделий, лишь на 
0,5 балла превысившей оценку макарон из 
мягкой пшеницы. 

Наименьшим числом зёрен и их массой с 
колоса отличались все комбинации с мате-
ринской формой Лют. 532/00-53С. 

По содержанию белка выделилась комби-
нация Лют. 333/01-8 х Лют. 532/000-53С 
(18,79%), по массе 1000 зёрен —  
Лют. 100/99-1 х Лют. 270/01-9 (41,5 г),  
по массе зерна растения — Лют. 100/99-1 х 
Лют. 210/99-10 (5,01 г).  

По совокупной оценке качества зерна и 
элементов структуры урожая выделены две 
комбинации, зерно которых обеспечивает 
получение более предпочтительной муки для 
производства макаронных изделий группы Б 
достоверно лучше, чем аналогичные изделия 
из мягкой пшеницы.  
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