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Использование тритикале как продовольствен-
ной культуры в нашей стране остается до сих пор 
крайне ограниченным, тем не менее это интерес-
ное перспективное направление расширения сы-
рьевой базы и ассортимента выпускаемой про-
дукции для перерабатывающих отраслей пищевой 
индустрии, что подтверждается повышенным ин-
тересом к данной культуре как со стороны ис-
следователей, так и со стороны производителей 
пищевых продуктов. Качество зерна тритикале 
очень сильно зависит от особенностей сорта, по-
этому комплексное изучение технологических и 
биохимических особенности новых сортов позво-
лит в полной мере выявить его биопотенциал, 
значит, целенаправленно использовать как зерно 
тритикале, так и продукты его переработки в 
различных отраслях пищевой индустрии. Цель ис-
следований — изучение технологических и биохи-
мических характеристик образцов зерна тритика-
ле сорта Тимирязевская 150 урожая 2013, 2015 и 
2016 гг. Изучены такие технологические характе-
ристики, как масса 1000 зерен, натура, стекло-
видность, зольность. Число падения составило: 
зерно урожая 2013 г. — 64 с, 2015 г. — 133 с,  
2016 г. — 96 с. Это свидетельствует о повышенной 
амилолитической активности в данных образцах 
зерна тритикале. Изучен белковый комплекс: об-
щее содержание белка, количество и качество 
клейковины; фракционный состав растворимых 
белков. Показано, что процентное соотношение 
всех фракций примерно одинаково и составляет 
20-25%, при этом следует отметить, что в образ-
це зерна тритикале урожая 2015 г. доля спирто- и 
щелочерастворимых белков суммарно меньше, 
чем в образце зерна тритикале урожая 2016 г. 
(47,22 и 49,58% соответственно). Активность 
нейтральных протеаз исследуемых образцов в 
1,5-2,0 раза выше активности кислых протеиназ. 
При этом основная часть нейтральных протеиназ 
сосредоточена в зародыше (в 5,2-6,5 раз боль-
ше, чем в целом зерне). В целом образцы могут 
характеризоваться как имеющие достаточно вы-

сокий технологический потенциал для использова-
ния в продовольственных целях. 

 
The use of triticale as a food crop remains very 

limited in our country, nevertheless, it is an interest-
ing and promising direction of expanding the raw 
material base and product range for food processing 
industries; this is confirmed by the increased interest 
to this crop both on the part of researchers and on 
the part of food producers. The quality of triticale 
grain depends very strongly on the characteristics of 
the variety, so a comprehensive study of the tech-
nological and biochemical features of new varieties 
will make it possible to fully reveal their biologic po-
tential, and therefore purposefully use both triticale 
grain and its processed products in various branches 
of the food industry. The research goal is to study 
the technological and biochemical characteristics of 
triticale grain samples of the variety “Timirya-
zevskaya 150” harvested in 2013, 2015 and 2016. 
The following technological characteristics were stud-
ied: thousand-kernel weight, grain-unit, vitreousness 
and ash content. The falling-number value was as 
following: grain of 2013 — 64 s; 2015 — 133 s; 2016 
— 96 s. This is indicative of increased amylolytic ac-
tivity in these samples of triticale grain. The protein 
complex was studied: total protein content, quantity 
and quality of gluten, and fractional composition of 
soluble proteins. It is shown that the percentage of 
all fractions is approximately the same and amounts 
to 20-25%, while it should be noted that in the triti-
cale grain sample of 2015, the share of alcohol- and 
alkali-soluble proteins is less than in the sample of 
triticale grain of 2016 (47.22% and 49.58% respec-
tively). The activity of neutral proteases of the test 
samples is 1.5-2.0 times higher than that of protein-
ases. The most of neutral proteinases is concentrat-
ed in the grain embryo (5.2-6.5 times more than in 
the whole grain). In general, the samples may be 
characterized as having sufficiently high technological 
potential to be used for food purposes. 
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Введение 
Тритикале — новый вид хлебных злаков, 

обладающий высоким биологическим по-

тенциалом и пищевой ценностью. Исполь-
зование тритикале, как продовольственной 
культуры в нашей стране остается до сих 
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пор крайне ограниченным, тем не менее 
это интересное перспективное направление 
расширения сырьевой базы и ассортимента 
выпускаемой продукции для перерабаты-
вающих отраслей пищевой индустрии, что 
подтверждается повышенным интересом к 
данной культуре как со стороны исследова-
телей, так и со стороны производителей 
пищевых продуктов. Очевидно, что биопо-
тенциал тритикале недооценен. Его техно-
логические свойства, биохимический со-
став, сортовые особенности, активно изу-
чаемые в последнее время, позволяют 
разрабатывать новые технологии получения 
тритикалевой муки с определенным соста-
вом и свойствами, которая будет востре-
бована хлебопекарной, кондитерской и 
другими отраслями пищевой промышлен-
ности [2-5, 7]. 

В настоящее время в ФГБНУ «ВНИИЗ» 
разработаны межгосударственные стан-
дарты на зерно (ГОСТ 34023-2016) и муку 
(ГОСТ на муку тритикалевую включен в пе-
речень для принятия на 51-м заседании 
Межгосударственного Совета по стандар-
тизации) тритикале, в которых отражены 
требования к зерну и муке тритикале, 
предназначенных для продовольственных 
целей. Известно, что качество зерна трити-
кале очень сильно зависит от особенностей 
сорта, поэтому комплексное изучение му-
комольных и хлебопекарных особенностей 
новых сортов позволит в полной мере вы-
явить их биопотенциал, значит, и полноцен-
но и целенаправленно использовать как 
зерно тритикале, так и продукты его пере-
работки в различных отраслях пищевой ин-
дустрии [5, 7]. 

Сорт тритикале Тимирязевская 150 — но-
вый сорт озимой гексаплоидной тритикале, 
созданный на кафедре селекции и семено-
водства полевых культур и Селекционной 
станции им. П.И. Лисицина РГАУ-МСХА им. 
К.А. Тимирязева [9].  

Цель исследований — изучение техноло-
гических и биохимических характеристик 
образцов зерна тритикале сорта Тимиря-
зевская 150 урожая 2013, 2015, 2016 гг. 

 
Объекты и методы исследования 

В работе использовали зерно озимого 
тритикале сорта Тимирязевская 150, уро-
жая 2013, 2015, 2016 гг., предоставленное 
Селекционной станцией им. П.И. Лисицина 
РГАУ-МСХА им. К.А. Тимирязева. Оценку 
технологических показателей качества про-
водили в соответствии с действующими 
ГОСТами, принятыми в отрасли, фракцион-

ный состав белков и ферментативную ак-
тивность протеаз — по методикам, описан-
ным в издании [6], число падения (ЧП) — по 
ГОСТ 27676-88.  

 
Результаты и их обсуждение 

Сорная и зерновая примеси исследуе-
мых образцов составили 0,00-0,04% и 2,4-
2,0% для зерна тритикале урожая 2015 и 
2016 гг. соответственно. Технологические 
показатели качества зерна тритикале сорта 
Тимирязевская 150 урожая 2015, 2016 гг. 
представлены в таблице 1. 

Состояние белково-протеиназного ком-
плекса оценивали по общему содержанию 
белка, количеству и качеству клейковины 
(табл. 2), а также фракционному составу 
растворимых белков (табл. 3). 

Изучение количественного соотношения 
и свойств различных фракций растворимых 
белковых веществ зерна представляет 
наряду с теоретическим интересом и 
большой практический интерес для техно-
логий, использующих зерно в качестве ос-
новного сырья. Несмотря на то, что разде-
ление белковых веществ по растворимости 
достаточно условно, тем не менее оно 
применяется достаточно широко и в насто-
ящее время. Однако многие вопросы 
остаются до сих пор до конца невыяснен-
ными. Это связано, чаще всего, с различи-
ем в методическом подходе разных иссле-
дователей.  

Определение растворимого белка про-
водили по методу Лоури [6]. Определение 
фракционного состава белков — по Осбор-
ну: альбумины выделяли дистиллированной 
водой, глобулины — 10%-ным раствором 
NaCl, проламины — 70%-ным этанолом, 
глютелины — 0,2%-ным раствором NaOH 
[6]. Изучение фракционного состава рас-
творимых белков показало, что процентное 
соотношение всех фракций примерно оди-
наково и составляет 20-25%, при этом сле-
дует отметить, что в образце зерна трити-
кале урожая 2016 г. доля спирто- и щело-
черастворимых белков суммарно больше, 
чем в образце зерна тритикале урожая 
2015 г. (47,22 и 49,58% соответственно).  

В работах, проводимых в ФГБНУ 
«ВНИИЗ» по изучению протеолитических 
ферментов зерна тритикале, было показа-
но наличие трех типов протеиназ, активно 
гидролизующих бычий сывороточный аль-
бумин (стандартный субстрат) и собствен-
ные белки: кислые протеиназы с оптиму-
мом рН 3,5; нейтральные протеиназы —  
рН 6,5; щелочные протеиназы — рН 9,5 [1]. 
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Таблица 1  
Показатели качества зерна тритикале сорта Тимирязевская 150 

 

Год урожая 
Влажность, 

% 
Масса 1000 зе-
рен, г на с.в. 

Натура, 
г/дм3 

Стекловидность, % Зольность, 
% общая полная 

2013 9,1 46,69 765  21 1,97 

2015 9,9 41,26 785 53 7 1,94  

2016 9,6 40,76 766 55 10 2,04  

 
Таблица 2 

Белковый комплекс зерна тритикале сорта Тимирязевская 150 
 

Год 
урожая 

Белок 
(NЧ6,25),  

% 

Количество клейковины, 
% 

Качество клейковины  

сырой сухой ед. ИДК группа 

2013 12,2 19,30 7,00 69 I — хорошая 

2015 9,9 8,40 3,24 35 II — удовлетворительная крепкая 

2016 9,6 17,33 6,50 49 II — удовлетворительная крепкая 

 
Таблица 3 

Фракционный состав растворимых белков зерна озимого тритикале сорта Тимирязевская 150 
 

Год урожая 
Фракционный состав белков, % от общего содержания белка 

альбумины глобулины проламины глютелины нерастворимый остаток 

2015 21,48 22,32 23,75 23,47 8,71 

2016 20,14 21,64 25,08 24,50 8,64 

 
В таблице 4 представлены данные об ак-

тивности кислых и нейтральных протеиназ 
зерна тритикале сорта Тимирязевская 150. 
Извлечение протеаз проводили согласно 
[1], определение активности протеаз — мо-
дифицированным методом Ансона [6]. 

Из данных таблицы 4 следует, что актив-
ность нейтральных протеаз в 1,5-2,0 раза 
выше активности кислых протеиназ.  

Изучение распределение нейтральных 
протеиназ по анатомическим частям зер-
новки связано с трудностями отделения за-

родыша у зерна тритикале, в отличие от 
зерна пшеницы. Тем не менее полученные 
результаты позволяют судить о соотноше-
нии нейтральных протеиназ в зародыше и 
оставшейся части зерновки (табл. 5). 

Представленные в таблице 5 данные сви-
детельствуют о том, что в зародыше со-
средоточена основная часть ферментов, 
имеющих оптимум рН в нейтральной зоне: 
их активность в 5,2-6,5 раз превосходит ак-
тивность в целом зерне. 

Таблица 4 
Протеолитическая активность зерна озимого тритикале сорта Тимирязевская 150 

 

Год урожая Белок, мг/мл 
Протеолитическая способность (ПС) 

кислые протеиназы, 
ед. ПС/мг белка 

нейтральные протеиназы, 
ед. ПС/мг белка 

2015 0,110 1,20 1,90 
2016 0,150 1,30 2,20 
 

Таблица 5 
Распределение нейтральных протеиназ по анатомическим частям зерновки  

 

Год урожая Часть зерновки 
Активность нейтральных протеаз 

ед. ПС/мг белка % от целого зерна 

2015 
целое зерно 
зародыш 
зерновка без зародыша 

1,90 
9,88 
1,33 

100 
520 
70 

2016 
целое зерно 
зародыш 
зерновка без зародыша 

2,20 
14,30 
1,67 

100 
650 
76 
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Величина протеолитической активности в 
исследуемых образцах зерна тритикале 
имеет, наряду с другими биохимическими 
показателями, принципиальное значение, 
поскольку протеиназы способны активно 
гидролизовать собственные, в том числе и 
клейковинные белки, что, в конечном сче-
те, сказывается на технологическом про-
цессе и готовом продукте. Кроме того, 
протеолитические ферменты участвуют в 
регуляции активности других ферментных 
систем, например, амилаз. 

Активность амилолитических ферментов 
зерна и муки — еще одна важная техноло-
гическая и биохимическая характеристика, 
которая определяет наряду с другими по-
казателями хлебопекарные достоинства 
муки. Ее оценка проводилась с помощью 
метода определения числа падения (ЧП). 
Для зерна тритикале урожая 2013 г. соста-
вило 64 с, 2015 г. — 133 с, для зерна трити-
кале урожая 2016 г. — 96 с. Это косвенно 
свидетельствует о повышенной амилолити-
ческой активности в данных образцах зерна 
тритикале.  

Заключение 
Сравнительная оценка технологических и 

биохимических показателей качества сорта 
Тимирязевская 150 урожая 2013, 2015 и 
2016 гг. показала, что исследуемые образ-
цы имеют некоторые отличия по основным 
технологическим и биохимическим показа-
телям, но в целом могут характеризоваться 
как имеющие достаточно высокий техноло-
гический потенциал для использования в 
продовольственных целях. Особенно это 
касается технологий, где высокая амилоли-
тическая активность не является отрица-
тельным фактором: производство спирта 
(при получении сусла методом холодного 
затирания, зерновых дистиллятов); произ-
водство пива и напитков в качестве несо-
ложенного сырья; выработка разных видов 
крупы [3, 8]. 
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ЭФФЕКТИВНОСТЬ РАЗНЫХ СПОСОБОВ ПРИМЕНЕНИЯ  

БИОПРЕПАРАТОВ ТЕЛЛУРА БИО, НОВОСИЛА И ЛАРИКСИНА  
ПРИ ВОЗДЕЛЫВАНИИ КАРТОФЕЛЯ 

 
EFFECTIVENESS OF DIFFERENT APPLICATION TECHNIQUES  

OF BIOLOGIC PRODUCTS TELLURA BIO, NOVOSIL AND LARIXIN IN POTATO CULTIVATION 

Ключевые слова: биологически активные ве-
щества, обработка клубней, некорневая обра-
ботка, картофель, урожайность, показатели ка-
чества, пораженность болезнями. 

 
Изучалось влияние биологически активных ве-

ществ (БАВ): Теллуры Био (гуминовое удобрение 
на основе биогумуса), Новосила (аналог Силк), 
Лариксина (полученных на основе хвойных по-
род), Хитозана (препарата на основе пресновод-
ного рачка), Агата на урожайность, показатели 
качества и пораженность болезнями. Исследова-
ния проводились в Первомайском, Мамонтовском 
и Павловском районах на черноземах выщелочен-
ных среднемощных малогумусных среднесуглини-
стых. Применение этих препаратов эффективно 
при разных способах использования: предпосев-
ной обработке клубней, некорневой обработке 
посадок в разные сроки и совмещение обработки 
клубней и посадок по вегетации в разных районах 
края. Применение Новосила, Лариксина, Теллуры 
Био способствует повышению урожайности клуб-
ней картофеля высокого качества на 30-37,8%. 
Обработка клубней Теллурой Био, Агатом, сни-
жает пораженность болезнями с 2,7 до 1,7 балла, 
а Хитозаном на фоне Теллуры Био исключает по-
вреждение паршой. 

Keywords: biologically active substances, tuber 
treatment, foliar application, potato, yield, quality 
indices, disease affection. 

 
The following biologically active substances were 

studied: Tellura Bio (humic fertilizer based on biohu-
mus), Novosil (Silk analogue), Larixin (made of conif-
erous species wood), Chitosan (a product based on 
freshwater shrimp), and Agat. Their influence on po-
tato yield, quality and disease affection was investi-
gated. The studies were carried out in the 
Pervomayskiy, Mamontovskiy and Pavlovskiy districts 
of the Altai Region on leached medium-thick low-
humus medium loamy chernozems. The use of these 
products is efficient through various application tech-
niques: pre-planting tuber treatment, foliar applica-
tion on different dates, and combined application 
during growing season. The use of Novosil, Larixin, 
and Tellura Bio increased the yield of high quality 
potato tubers by 30-37.8%. Tuber treatment with 
Tellura Bio and Agat products reduced disease affec-
tion from 2.7 to 1.7 score points; treatment with 
Chitosan against the background of Tellura Bio elimi-
nated scab affection. 
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