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Традиционно главным и основным сырьем в пиво, -квасоварении является ячменный солод. Однако, большая часть территории Казахстана по почвенно-климатическим условиям не подходит для возделывания пивоваренных ячменей удовлетворительного качества, в связи с чем сырьё ввозится из стран ближнего и дальнего зарубежья[1].
На протяжении последних 10–17 лет в Алматинской области наблюдается подъем развития пивоваренной отрасли.Данная тенденция связана с несколькими факторами: увеличением  себестоимости напитка, улучшением качества продукции и расширением ассортимента выпускаемой продукции. При разработке новых сортов пива производители прибегают к использованию нетрадиционного растительного сырья. В качестве нетрадиционного соложеного сырья в отечественном пивоварении используются пшеница, просо, рожь, гречиха, овес [2].
Высокая ферментативная  активность  тритикалиевого  солода наводит  на  мысль, что  его  можно  использовать  в  пивоварении. Средний выход пива из тритикалиевого солода был ниже, чем из ячменного. Для тритикалиевого сусла характерно несколько большее время стекания, более тёмный цвет и меньшее время  осахаривания крахмала, чем  сусла  из ячменя. Тритикалиевое сусло более богато азотистыми соединениями, количество общего и формального  азота в  тритикалиевом сусле почти в двое выше, чем в ячменном. Пиво из тритикалиевого сусла было темнее и имело более высокие значения pH, а  также содержало меньше алкоголя, чем ячменное. Таким образом, зерно тритикале можно включить(как солод  или  добавку)  в качестве составной части зерна для приготовления пива [3].
Тритикале  – новая злаковая культура, полученная методом скрещивания ржи и  пшеницы, имеющая эволюцию развития около 100 лет. Данная культура для республики в общем, считается новой, малоизвестной для производства, невзирая на быстрое распространение ее значимости, высокой урожайности, ценности по пищевым качествам. Она характеризуется большей стойкостью к неблагоприятным почвенно-климатическим условиям и к наиболее опасным болезням по сравнению с пшеницей и вовсе не уступает ржи. Зерно и зеленую массу тритикале используют для кормления сельскохозяйственных животных, в хлебопекарной, пивоваренной и спиртовой промышленности [4].
Тритикале (Triticale) - культура универсальная. Ее зерно можно использовать как на производственные, так и на фуражные цели.
По статистике пocледних годов, oпубликoвaнным ФAO, убopoчнaя плoщaдь тpитикaле в миpе в 2015 году cocтaвилa (без учетa Укpaины и Poccии, где cтaтиcтичеcкий учет не ведетcя) 3,6 млн га. Нaибoльшие пocевные плoщaди этa культуpa зaнимaет в Пoльше - бoлее 1,2 млн гa, Геpмaнии - 404, Фpaнции - 331 тысгa, a из pеcпублик бывшегo CCCP - в Белapуcи - 376 тыc. гa. Cpедняя уpoжaйнocть в 2006 гoду в Геpмaнииcocтaвилa 55,9 ц/гa, вoФpaнции - 51,2, Пoльше - 26,8, Белapуcи - 26 ц/га.

В Kaзaxcтaне пoд уpoжaй 2015 гoду тpитикaле былa пocеянa тaкже нa плoщaди бoлее 350 тыс. гa. Pocт плoщaдей пpoдoлжaетcя, и мoжнo пpoгнoзиpoвaть, что в ближaйшие гoды тpитикaле зaймет 500-600 тыс. гa. Нaибoльшие ее плoщaди cocpедoтoчены в Южной, Центpaльныxoблacтяx, a тaкже в Cевеpныx и Вocтoчныx oблacтяx  [5].
Тритикале представляет собой гибрид пшеницы и ржи. Этот злакиспользуют для получения солода. В зерне тритикале в зависимости отсорта содержится (% на СВ): крахмала – 62,13-66,70 %, белка – 9,75-14,80 %, гумми-веществ – 1,72-3,48 %, гемицеллюлоз – 5,45-7,28%, жира 2,1-2,5%, зольных элементов – 1,7-2,20 %, около 15,0 % протеина [6].
В Государственный реестр Республики Казахстан были внесены новые сорта зерна тритикале: Таза, Балауса 8, Кожа.
Таза.  Допущенный к использованию в Алматинской, Жамбылской, Южно-Казахстанской области с 2002 г. Сорт зимостойкий, хорошо кустится, развивает мощную плотную соломину,высотой 105-110 см, не полегает. Колос и зерно крупное, масса 1000 зерен доходит до 56 г. Потенциальная урожайность сорта Таза составляет 8 -10 т/га. Средний урожай зерна по сорту Таза госсортучастках Алматинской области составляет 37-40 ц/га, что выше сорта Ржи Кормовая - 51 и 6 ц/га. В Жамбылской области в условиях орошения и обеспеченной богары в сравнении с сортом озимой кормовой пшеницы Пиротрикс 50 прибавка составила от 3 до 12 ц/га при урожайности стандарта от 25 до 40 ц/га. В Южно-Казахстанской области средней урожай по сорту Таза на орошении составил 49 ц/га, в условиях богары в пределах 30-35 ц/га[7].

Балауса 8. В 2014 году получен патент на Сорт Балауса 8. Сорт среднеспелый, вегетационный период 265-270 дней. Зимостойкость средняя, устойчив к полеганию. Сорт среднеустойчив к стеблевой, бурой и желтой ржавчине и устойчив к твердой головне. Средняя урожайность за три года 2006-2008 гг. в условиях орошения, превысила стандарт Таза на 6,7-8,4 ц/га. Сорт хорошо вымолачивается, так как колос полуостистый в отличие от сорта Таза. Содержание белка 13,2 %, содержание лизина варьирует в пределах 3,8-3,91 %[8].

Кожа.  В 2015 году допущен к использованию по Алматинской и Жамбылской области сорт озимой тритикале зернокормового направления «Кожа». В среднем урожайность конкурсного и производственного испытания за три года (2009-2011 гг) составила 81,7 ц/га против стандарта Таза 12,6 %. Масса 1000 зерен составил 55,2 г против стандарта 54,5 г, продуктивная кустистость 3-4 шт, высота растений 120-125 см. Сорт среднеспелый, вегетационный период 275-277 дней. Зимостойкость высокая 90-100 %. Устойчив к твердой головне слабовосприимчив к желтой, стеблевой и бурой ржавчине[7]. 
На основе вышеизложенного, тритикале можно рекомендовать как сырье для производства солода и пива, как на небольших пивоварнях ресторанного типа, специализирующиеся на живом пиве, которое в последнее время пользуется большим спросом, так и на мощных пивоваренных предприятиях. Это позволит производителям привлечь к себе внимание потребителей новым оригинальным пивом, которое кроме высоких органолептических характеристик будет иметь еще и низкую цену по сравнению с традиционными сортами пива.
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