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В настоящее время наукой о питании получены обширные сведения, заставляющие пересмотреть существующие подходы в определении ассортимента муки и технологии ее получения. Суть новых представлений заключается в расширении получении муки из других культур (кроме пшеницы и ржи), например тритикале, овса, ячменя и других; получении муки заданного химического состава.
За рубежом и в некоторых странах СНГ все более широкое использование находит мука из тритикале, которая может применяться с другими видами муки. Мука тритикале отличается повышенным содержанием белка с улучшенным аминокислотным составом. 
Мука разных сортов различается по многим признакам: цвету, зольности, содержанию клетчатки и других веществ, которые неравномерно распределяются в тканях зерна.Мука различных сортов, полученная из одного и того же зерна, имеет различный химический состав. Это объясняется тем, что при размоле зерна в различные сорта муки попадает неодинаковое количество эндосперма, алейронового слоя, оболочек и зародыша. Так как химический состав этих частей зерна неодинаков, то и различные сорта муки имеют неодинаковый химический состав. Для определения сорта муки используют также крупность помола.
Пищевые достоинства отдельных сортов тритикалевой муки зависят от их химического состава. Сорта муки из тритикале содержат мало (0,19–0,38%) клетчатки. В обойной муке содержание клетчатки достигает 2,3%. Содержание белка меньше в муке сортасеяная, так как ее отбирают из центральной части эндосперма, бедного белком, и больше – в остальных сортах. Крахмала больше всего содержится в муке сорта сеяная и меньше — в обойной муке. Жира меньше содержится в высоких сортах муки, чем в обойной.Питательная ценность сортов муки тритикале, как и других видов муки, зависит от химического состава зерна и выхода муки. 
Для определения химического состава отдельных сортов тритикалевой муки производили лабораторный анализ средней пробы каждого исследуемогообразца в соответствии с требованиями стандарта Крупность мукиопределяли просеиванием на лабораторном рассеве навеску массой 100 г для обойной муки и навеску массой 50 г для сортовой муки на соответствующих, установленных стандартом ситах. Остаток на верхнем сите характеризует наличие в муке крупных частиц, а проход через нижнее сито наличие мелких частиц.
Исследуемые образцы мука тритикале характеризовалась следующими данными (табл.1):
Исследование сформированной по сортам муки из зерна тритикале показало, что содержание белка в большей степени в обойной муке(13,4%).Сеяная мука, получаемая из центральных частей эндосперма, содержит несколько большее, чем обдирная, количество крахмала 73,5% и 67,9% соответственно ,при содержании крахмала в отрубях -21,42-24,52%).
Таблица 1 – Химический состав тритикалевой муки различной степени крупности в % на сухое вещество
	Сорт муки
	Белок
	Углеводы
	Липиды
	Размер частиц, мкм
	Энергети-

ческая ценность, ккал/кДж

	
	
	крахмал
	сахар
	клетча

тка 
	пенто-

заны
	
	
	

	Сеяная
	11,2
	73,5
	4,4
	0,40
	4,4
	1,0
	20-200
	326(1364)

	Обдирная
	12,5
	67,9
	5,3
	1,30
	6,3
	1,5
	80-400
	325(1360)

	Обойная
	13,4
	62,0
	6,3
	2,2
	8,2
	2,0
	30-670
	321(1343)


В таблице2показано содержание некоторых витаминов, минеральных элементов и незаменимых аминокислот в сортах тритикалевой муки различной крупности.Доля биологически активных веществ в тритикалевой муке возрастает от сеяной к обойной. 
Таблица 2 – Содержание минеральных веществ, витаминов и аминокислот в сортах тритикалевой муки (в мг на 100 г сухого вещества).
	Сорт муки
	Размер частиц, мкм
	Минеральные вещества
	Витамины
	Аминокислоты
в 100 г белка

	
	
	Са
	Mg
	Fe
	B2
	РР
	Е
	лизин
	метио-онин
	трип-
тофан

	Сеяная
	20-200
	22
	29
	3,4
	0,09
	1,15
	2,37
	326
	116
	116

	Обдирная
	80-400
	39
	70
	4,1
	0,15
	1,19
	4,26
	349
	140
	128

	Обойная
	30-670
	50
	87
	4,8
	0,23
	1,35
	4,88
	419
	174
	151


Таким образом, мука тритикале содержит в своем химическом составе большое количество углеводов, а также белков природного происхождения. Стоит обратить особое внимание на витаминно-минеральный состав муки тритикале, который обогащен различными соединениями, которые оказывают благоприятное влияние на организм человека. Состав муки тритикале обогащен витаминами группы В, а также РР.Помимо того, мука тритикале содержит достаточно большое количество фосфора, а также калия, натрия, магния и других полезных для человека веществ. Благодаря высокому содержанию клейковины мука тритикале активно используется в кондитерском и хлебопекарном производствах. Специалисты отмечают, что выпечка из муки тритикале получается более вкусной и воздушной, чем например их высококачественной пшеничной муки.Таким образом, для повышения эффективности использования тритикалевоймуки в производстве и расширении ассортимента хлебных, кондитерских изделий необходимо учитывать степень ее крупности.Обобщение экспериментальных данных показывает, что мука из тритикале подходит для приготовления печенья, так как в ней содержится мало клейковины низкого качества, а свойства слабого теста близки к свойствам теста муки мягкой пшеницы
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