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Для населения Республики Казахстана хлебные и макаронные изделия- являются основным источником энергии и пищевых веществ. Традиционные виды хлеба и макаронные изделия  обладают пониженной пищевой ценностью и несбалансированностью основных биологически активных веществ. В настоящее время перед хлебопекарной и макаронной промышленностью поставлены приоритетные задачи увеличения производства и роста выпускаемых изделий, обогащенных белками, витаминами, минеральными веществами и другими компонентами, обеспечивающими их высокую пищевую и биологическую ценность.
Для реализации этого направления можно использовать перспективный сорт зерновой культуры – тритикале. Тритикале – это зерновая культура, которая получена на основе селекции пшеницы и ржи. Мука из тритикале содержит больше количество белка, клетчатки, чем пшеничная, особенно она подходит для приготовления печенья, например, овсяного, кокосового, шоколадного, так как в ней содержится мало клейковины низкого качества. Из обдирной (выход 96%) и обойной (выход 87%) муки производят  богатый белком хлеб с отличными вкусовыми и ароматическими свойствами. Хлеб из муки тритикале обладает характерным сладковатым вкусом. При изготовлении ржаного хлеба ржаную муку можно полностью заменить мукой тритикале.[1]   
Для их выращивания не требуется ежегодная закупка новых семян. Эти сорта обладают повышенной зимостойкостью, менее требовательны к плодородию почв, образуют большее количества зерен в колосе, чем пшеница и рожь. Содержание белка в зерне тритикале выше, чем в пшеничном на 1-1,5%, а в ржаном зерне – на 3,4%. Тритикале содержит в среднем:  белков - 12,8%, углеводов - 68,6%, жиров - 1,5%, клетчатки - 3,1% и золы - 2,0% и незаменимую аминокислоту -лизин, которой в белке содержится наименьшее количество.   В зерне тритикале по сравнению с пшеницей, содержится больше свободных незаменимых аминокислот, таких как лизин 15 – 30% выше, валин, лейцин, метионин, фенилаланин, треонин и другие, в силу чего биологическая ценность тритикале выше, чем у пшеницы. [2] Растения  устойчивы ко многим болезням, свойственным хлебам.
Тритикале имеет озимые и яровые формы. Работы с тритикале ведутся во многих странах мира, что говорит о больших надеждах, возлагаемых на эту перспективную культуру. Наиболее успешно работы ведутся в Мексике, России, Германии, Украине, Канаде, США, Польше, Венгрии, Болгарии и в Казахстане. Лучшими показателями качества зерна отличаются следующие образцы озимой тритикале: Праг 52, линии 32/2,  Праг 152; Праг 489; линии 151; 32/2; 32/1; 45,3; 45/1; Ставропольская 2; Немчиновская 56. [3] В Казахстане селекционные работы с озимыми формами тритикале проводятся в Казахском научно-исследовательском институте земледелия им. В.Р. Вильямса. Здесь выращиваются сорта тритикале: 
1. Таза – зимостойкий, развивает мощную плотную соломину высотой 105-110см. Потенциальная урожайность сорта Таза  составляет  8-10 т/га. Сорт Таза предназначен для кормовых  целей и для хлебопечения, как в чистом виде, так и в смеси с пшеницей. Благодаря высокому содержанию крахмала, а главное урожайности является отличным сырьем для химико-технологической промышленности (биоэтанол, метанол, биодизель, спирт и др.  производные). Потенциальная урожайность сорта на орошении  составляет 11-12 т/га.[4].
2. Азиада - сорт среднеспелый, вегетационный период 275-277 дней. Зимостойкость высокая 90-100%. В среднем урожайность за три года составила 75,3ц/га. Содержание лизина варьируется 3,8-3,96 %. 

3. Галия, Кожа, Балауса-8, Зернокормовое-5 - сорта зерно-кормового направления. Характеризуется высокой урожайностью, листо-стебельной массой и рекомендуется для приготовления силоса. Эти сорта имеют повышенное содержание не заменимых аминокислот в т.ч. лизина и триптофана.[5] 
Исходя из этого, настоящее время стоит важная задача эффективное 

использование отечественных сортов тритикале в производстве хлебных и макаронных изделий. Белок тритикале более полноценен и лучше усвояем по содержанию незаменимых аминокислот. Поэтому можно говорить о высокой пищевой ценности этой культуры по сравнению с пшеницей и рожью и о перспективности ее применения в хлебобулочном производстве, так как многие макаронные изделия получают из хлебопекарной муки высокостекловидной пшеницы. Поэтому мы решили тонкоизмельченные продукты из тритикале добавить в муку из пшеницы для хлебных и макаронных изделий. Известно, что в хлебе и хлебных изделиях из пшеничной и ржаной муки содержание кальция незначительно. При этом соотношение кальция и фосфора отклоняется от оптимального (1:1,4) в сторону значительного повышения доли фосфора. Использование муки из зерна тритикале позволяет увеличить содержание кальция, и тем самым, добиться более оптимального соотношения кальция и фосфора, что очень важно для минеральной ценности хлебных изделий.
Известно, что биологическая ценность белков хлебных и макаронных изделий определяется их аминокислотным составом, в первую очередь содержанием незаменимых аминокислот и их соотношением, и имеет большое значение. Добавление в муку  тритикале способствует увеличению содержания незаменимых аминокислот, таких как лизин, изолейцин, лейцин, метионин, фенилаланин, треонин, валин, а также получить сбалансированный белковый состав готовых хлебобулочных и макаронных изделий. Это особенно важно, т.к. в известных хлебных и макаронных изделиях практически не содержится лизина и треонина и их количество восполняется внесением в муку тритикале.
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