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The author of the article says that in the Krasnoyarsk Research Institute breeders of rye lab together with technologists created hybrids and strains with good technological properties of grain, which, as a result, can greatly improve the quality indicators of produced plants.
Озимая рожь является важной продовольственной культурой в Красноярском крае, это наиболее адаптивная, приспособленная к местному климату культура, успешно произрастающая на песчаных, малоплодородных, дерново-подзолистых кислых почвах.

Её зерно используется для получения муки, солода и спирта. Определяется такое широкое применение ржи содержанием полноценных белков, углеводов и витаминов в зерне. Содержание белковых веществ в зерне ржи имеет значение не только как фактор питательной ценности, но и как показатель, в определенной степени влияющий на технологические свойства ржаной муки. На хлебопекарные свойства ржаной муки большое влияние оказывает состояние веществ углеводно-амилазного комплекса, определяемое активностью амилолитических ферментов. в первую очередь более термостойкая α-амилаза. Чем выше вязкость (αmax) суспензии, тем ниже амилолитическая активность муки. Определяется вязкость клейстеризованной водно-мучнистой суспензии ржаной муки (шрота) на приборе амилограф Брабендера. Изучение процесса клейстеризации ржаной муки дает представление о ходе ее в процессе выпечки [1].
При селекции на качество, подбирая родительские пары для скрещивания необходимо иметь в виду, что хлебопекарные свойства – комплексный признак, куда входят такие показатели как: содержание белка, амилолитическая активность, число падения и др. Поэтому, используя для скрещивания родительские формы, подобранные по отдельным качественным элементам могут значительно улучшить в конечном счёте качественные показатели создаваемых сортов.
Для экспериментальной работы нами были привлечены сортономера лаборатории селекции озимой ржи конкурсного сортоиспытания Красноярского НИИСХ.
За последние годы в крае селекционерами лаборатории озимой ржи совместно с технологами созданы гибриды и штаммы с хорошими технологическими свойствами зерна (табл. 1).
В таблице приведены усреднённые данные за период 2007-2009 годы по основным технологическим показателям озимой ржи, выращенной при посеве в один срок по пару на опытном поле ОПХ «Минино» лаборатории озимой ржи.
	Образец
	Белок, 
%
	Амилолитическая активность, 
е.ам.
	Объём хлеба, 
см3
	Общая хлебопекарная оценка, балл

	Енисейка 
	11,50
	327
	505
	3,8

	Скороспелка
	11,59
	328
	512
	3,7

	Енисейка х Чулпан
	11,64
	320
	575
	3,9

	Петровна
	11,38
	323
	500
	3,7

	Низкое 32/80
	12,13
	340
	547
	3,8

	Метелица
	12,05
	333
	508
	3,8

	Поликросное потомство
	12,28
	333
	527
	3,8

	Г 35-36
	12,16
	356
	495
	3,7


Таблица 1 – Технологические качества зерна озимой ржи селекции Красноярского НИИСХ

Анализ среднемноголетних данных по показателю амилолитической активности зерна указывает на то, что мука, полученная из данных образцов пригодна при кислом ведении теста, на дрожжах получается влажный мякиш (находятся в пределах от 327 – 356 е. ам.). Крахмал во время набухания и клейстеризации связывает недостаточное количество воды, находящейся свободно в тесте и освободившейся при коагуляции белковых веществ, поэтому образуется влажный мякиш.
При выпечке ржаного теста пористая структура мякиша поддерживается благодаря высокой вязкости растворимых слизистых веществ, закрепляемых клейстеризующимся крахмалом. Изменения крахмала при клейстеризации имеет решающее значение для образования мякиша хлеба.
По содержанию белка все исследуемые образцы озимой ржи, полученные в Красноярском НИИСХ по классификации Всероссийского института растениеводства относятся к среднебелковым (10,1-13,0 %).

По показателю объёма хлеба все образцы оцениваются в 5 баллов, общая хлебопекарная оценка 3,7-3,9 балла.

В Красноярском крае необходимость расширения посевных площадей озимой ржи определяется не только задачами увеличения производства зерна, но и как культура, имеющая важное агротехническое и хозяйственное значение.

Учитывая ценность этой культуры посевные площади необходимо довести в перспективе до 250-300 тыс.га.

В настоящее время заготовки озимой ржи составляют 1,2-1,5% тыс. т., или около 25% от потребности 80-100 тыс. т. Малый объём заготовок не обеспечивает сырьем перерабатывающую промышленность, по этой причине в край ежегодно ввозится боле 200 тыс. т. муки из других регионов.

Природно-климатические условия, экономические и хозяйственные возможности края позволяют производить качественное зерно озимой ржи в объёмах, достаточных для обеспечения населения края продуктами её переработки и даже для экспорта за пределы края.
Низкобелковую муку озимой ржи можно рекомендовать при использовании в качестве добавок к пиву, т.к. крахмал ржи очень быстро осахаривается и растворимые белки могут быть хорошей пищей для дрожжей и пенообразователями. Пензонат ржаной муки служит хорошим стабилизатором пены [2]. Кроме того он характеризуется высокой водопоглотительной способностью, что является полезным функциональным свойством при производстве кормов для животных.
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