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Для решения задачи повышения конку-
рентоспособности продукции пищевой про-
мышленности, создания условий для обеспе-
чения импортозамещения в отношении соци-
ально значимых продуктов питания, в Страте-
гии развития пищевой и перерабатывающей 
промышленности Российской Федерации на 
период до 2020 года (утверждённой распоря-
жением Правительства Российской Федера-
ции от 17 апреля 2012 г. № 559-р) предпола-
гается комплекс мер, среди которых внедре-
ние современных методов управления и сис-

темы интегрального контроля показателей 
качества и безопасности продовольственного 
сырья и пищевых продуктов на этапах пере-
работки, транспортирования и хранения [14].  

Сегодня пищевая и перерабатывающая 
промышленность включает в себя более 30 
отраслей, объединяющих 43 тыс. действую-
щих организаций, где занято около 1,3 млн 
человек. В рамках проекта государственной 
программы на 2013–2020 годы предусматри-
вается увеличение производства: зерна до 125 
млн тонн; муки − до 10,3 млн тонн; крупы − 
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В настоящее время все больше предприятий розничной торговли открывают соб-

ственное хлебопекарное производство и выпускают широкий ассортимент хлеба и
хлебобулочных изделий. На качество выпускаемого хлеба большое влияние оказывает 
качество используемого сырья, а именно муки пшеничной. Качество муки определяет-
ся совокупностью органолептических и физико-химических показателей, определяе-
мых стандартными методами. Крупные хлебозаводы располагают собственной лабора-
торией, оснащенной необходимым лабораторным оборудованием для проведения ана-
лизов. Предприятия розничной торговли, как правило, такой лаборатории не имеют и
поэтому определение хлебопекарных свойств пшеничной муки зачастую бывает за-
труднительно. Поэтому возникает необходимость применения более простого, но дос-
таточно информативного метода определения хлебопекарных достоинств муки и каче-
ства готового хлеба. Одним из таких методов является метод пробной лабораторной
выпечки. Статья посвящена исследованию показателей качества муки пшеничной хле-
бопекарной высшего сорта, реализуемой в розничных торговых сетях г. Челябинска.
Авторами произведен анализ качества муки пшеничной различных производителей г. 
Челябинска и Челябинской области по основным качественным показателям: органо-
лептическим показателям, таким как вкус, запах, цвет; физико-химическим показате-
лям: массовая доля влаги, количество и качество клейковины, кислотность, белизна.
Проведена пробная лабораторная выпечка хлеба из трех образцов муки. На основании 
пробной лабораторной выпечки проанализированы органолептические показатели по-
лученного хлеба. Рассмотрена применимость метода пробной лабораторной выпечки
для предприятий розничной торговли, имеющим собственное хлебопекарное произ-
водство, как метода, позволяющего наглядно оценить хлебопекарные свойства пше-
ничной муки. Анализ полученных в ходе исследования данных позволяет произвести
сравнительный анализ муки пшеничной хлебопекарной высшего сорта различных про-
изводителей г. Челябинска и Челябинской области по основным показателям качества 
и доказать применимость метода пробной выпечки как объективной оценки в условиях
отсутствия лабораторной базы у малого предприятия. 

Ключевые слова: мука пшеничная хлебопекарная высшего сорта, органолепти-
ческие показатели, физико-химические показатели, пробная лабораторная выпечки, 
оценка качества хлеба. 
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до 1,4 млн тонн; хлебобулочных изделий, 
диетических и обогащенных микронутриен-
тами – до 300 тыс. тонн [15]. 

В России мука производится на 1500 
предприятиях их суммарная мощность около 
100 тыс. тонн в сутки перерабатываемого зер-
на, что позволяет вырабатывать более 20 млн 
тонн муки в год. Кроме того, в стране дейст-
вует около 1300 предприятий малой мощно-
сти от 5 до 50 тонн в сутки, насчитывается 
112 мельниц общей мощностью 7 млн тонн 
муки в год (мельницы дореволюционной по-
стройки), 33 мельницы мощностью 2 млн 
тонн муки введены в строй с 1917 по 1945 год, 
остальные мельницы с потенциалом 8,2 млн 
тонн муки построены в 1945–1980 годах. Та-
ким образом, около 50 % мельзаводов и крупя-
ных предприятий находятся в работе по 30–40 
лет и по своей технической оснащенности ус-
тарели, используют несовершенные технику и 
технологии, энергоемки, не автоматизированы, 
что не позволяет вырабатывать продукцию с 
высокими показателями качества [16].  

Рынок Челябинской области полностью 
обеспечен мукой и удовлетворяет все потреб-
ности населения, дефицита в данном продукте 
не наблюдается. Во многом это связано с ис-
пользованием качественного сырья, совре-
менной техники и автоматизацией многих 
процессов производства. Однако цены на 
продукты переработки зерна повышаются в 
связи с издержками на топливо, электроэнер-
гию, амортизацию и обновление оборудова-
ния. Но это не мешает экспортировать челя-
бинскую муку в страны ближнего зарубежья, 
где существуют потребности в качественной 
продукции.  

Вместе с тем важнейшим фактором, ос-
ложняющим работу мукомольных предпри-
ятий, является нестабильное качество зерна. 
Причин снижения качества продовольствен-
ной пшеницы много, но ряд из них кроется в 
низком качестве семенного материала, со-
кращении использования средств борьбы с 
вредителями хлебных запасов, а также с вред-
ной примесью. Снижается и качество муки, 
поставляемой в хлебопекарную и макаронную 
промышленность. Выход заключается в ре-
конструкции мельниц с использованием само-
го современного отечественного и импортно-
го оборудования и средств автоматизации.  

Известно, что мука является одним из ос-
новных компонентов в хлебопекарном произ-
водстве. Именно от качества муки во многом 
зависит качество готовой продукции – хлеба. 

Хлебопекарные свойства муки во многом оп-
ределяются качеством зерна, из которого она 
получена, а также от условий ее производства 
и хранения [1]. 

Объем розничного рынка продаж хлебо-
булочных изделий составил в 2013 году свы-
ше 500 млрд руб. По этому показателю она 
занимает 4-е место среди продовольственных 
товаров после мясных, молочных продуктов и 
кондитерских изделий. Важным условием вы-
пуска качественной продукции является соот-
ветствие качества сырья требованием норма-
тивной документации, поэтому контроль ка-
чества муки занимает важное место в техно-
химическом контроле хлебопекарного произ-
водства [12, 13]. 

Стандартом на пшеничную муку преду-
смотрено определение органолептических 
показателей качества: запах, цвет, вкус, хруст, 
зараженность и загрязненность вредителями 
хлебных запасов, а также физико-химических 
показателей качества: массовая доля влаги, 
массовая доля сырой клейковины, качество 
сырой клейковины, крупность помола, золь-
ность, белизна, содержание металломагнит-
ной примеси, число падения. Помимо пере-
численных показателей качества определяют 
кислотность муки, а также ее хлебопекарные 
свойства.  

Хлебопекарные свойства пшеничной му-
ки включают в себя следующие показатели: 
сила муки, газообразующая способность му-
ки, цвет муки и способность ее к потемнению. 
Чаще всего хлебопекарные свойства муки оп-
ределяют по результатам пробной лаборатор-
ной выпечки [1, 9, 20]. 

Целью данной работы являлась сравни-
тельная оценка органолептических и физико-
химических показателей качества муки пше-
ничной хлебопекарной высшего сорта, опре-
деление хлебопекарных свойств муки мето-
дом пробной лабораторной выпечки, а также 
возможность применения данного метода для 
исследования качества муки, используемой в 
собственном производстве предприятиями 
розничной торговли. 

Для анализа качественных характеристик 
муки пшеничной высшего сорта, реализуемых 
в розничных торговых сетях г. Челябинска и 
используемой для собственного производства 
хлебобулочных изделий, было отобрано три 
образца: 

1) мука пшеничная хлебопекарная выс-
шего сорта «Царь», производитель: Россия,  
г. Челябинск, ОАО «Союзпищепром»;  
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2) мука пшеничная хлебопекарная выс-
шего сорта «Увелка», производитель: Россия, 
Челябинская область, п. Увельский, ЗАО КХП 
«Злак»;  

3) мука пшеничная хлебопекарная выс-
шего сорта «Макфа», производитель: Россия, 
Челябинская область, Сосновский район, п. 
Рощино, ОАО «Макфа». 

По органолептическим и физико-хими-
ческим показателям муки пшеничная хлебо-
пекарная должна соответствовать требовани-
ям ГОСТ Р 52189 «Мука пшеничная. Общие 
технические условия». Органолептический 
анализ проводился по следующим показате-
лям: вкус, запах и цвет [8]. 

Органолептические и физико-химические 
анализы проводились на базе учебно-
технологической и химической лабораторий 
кафедры «Оборудование и технологии пище-
вых производств» ФГБОУ ВПО «ЮУрГУ» 
(НИУ). Результаты органолептического ана-
лиза приведены в табл. 1. 

Анализ табл. 1 позволяет заключить, что 
образцы муки № 1 и 3 соответствуют требо-
ваниям ГОСТ Р 52189 по всем показателям. У 
образца муки № 2 обнаружено несоответствие 
цвета муки стандартному. Если другие образ-

цы имеют кремовый оттенок, то образец № 2 
имеет сероватый оттенок. Использование му-
ки с таким оттенком может привести к полу-
чению хлеба с сероватым мякишем.  

Физико-химический анализ проводился 
по следующим показателям: влажность, ки-
слотность, белизна, количество и качество 
клейковины. Влажность муки определяли в 
соответствии с требованиями ГОСТ 9404, ки-
слотность муки – в соответствии с требова-
ниями ГОСТ 27493, белизну муки – в соот-
ветствии с требованиями ГОСТ 26361, коли-
чество и качество клейковины – в соответст-
вии с требованиями ГОСТ 27839 [3–6]. Ре-
зультаты, полученные в ходе исследований, 
приведены в табл. 2. 

Анализ данных, приведенных в табл. 2, 
позволяет заключить, что образец № 3 полно-
стью соответствует требованиям стандарта, в 
то время как образцы № 1 и № 2 муки соот-
ветствуют требованиям стандарта только по 
показателям влажности, количеству и качест-
ву клейковины. Образцы № 1 и № 2 не соот-
ветствуют требованиям стандарта по показа-
телю белизны, отклонения составляют 1 и 6 
единиц соответственно, при этом у образца  
№ 2 уже наблюдалось отклонение при орга-

Таблица 1 
Органолептические показатели качества муки [8] 

Наименование 
показателя 

Образец муки Норматив по ГОСТ 
Р 52189 1 2 3 

Вкус Свойственный, без 
посторонних прив-
кусов, не кислый, 
не горький 

Свойственный, без 
посторонних прив-
кусов, не кислый, 
не горький 

Свойственный, без 
посторонних прив-
кусов, не кислый, 
не горький 

Свойственный, без 
посторонних прив-
кусов, не кислый, 
не горький 

Запах Свойственный, без 
посторонних запа-
хов, не затхлый, не 
плесневелый 

Свойственный, без 
посторонних запа-
хов, не затхлый, не 
плесневелый 

Свойственный, без 
посторонних запа-
хов, не затхлый, не 
плесневелый 

Свойственный, без 
посторонних запа-
хов, не затхлый, не 
плесневелый 

Цвет Белый с кремовым 
оттенком 

Белый с сероватым 
оттенком 

Белый с кремовым 
оттенком 

Белый с кремовым 
оттенком 

 
 

Таблица 2 
Физико-химические показатели качества муки [8] 

Наименование показателя 
Образец муки: Норматив  

по ГОСТ Р 52189 1 2 3 
Массовая доля влаги, % 13,4 11,4 11,5 Не более 15% 
Кислотность, град 3,2 2,4 2,7 Не нормируется 
Белизна, условных единиц прибора 
БЛИК-Р3 

53 48 59 Не менее 54 

Массовая доля сырой клейковины, % 32,03 31,92 31,24 Не менее 28% 
Качество сырой клейковины, условных 
единиц прибора ИДК 

60 (I) 50 (II) 62 (I) Не ниже второй группы 
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нолептическом анализе (см. табл. 1). Недоста-
точная белизна муки в дальнейшем обуслав-
ливает сероватый оттенок мякиша и чем ниже 
показатель белизны, тем более серым получа-
ется мякиш. Данный недостаток может быть 
устранен путем добавления в тесто неболь-
ших количеств аскорбиновой кислоты [10]. 

Наибольшая влажность отмечена у образ-
ца № 1, наименьшая – у образца № 2. Влаж-
ность муки при хранении изменяется до вели-
чины равновесной влажности, которая соот-
ветствует параметрам воздуха на складе. По-
вышенная влажность муки ускоряет процес-
сы, происходящие в ней, и при длительном 
хранении может вызывать порчу муки. Кроме 
того, от влажности муки будет зависеть коли-
чество воды, вносимое в тесто и, соответст-
венно, выход хлеба: чем меньше влажность 
муки, тем больше выход хлеба. 

Наибольшая кислотность отмечена у об-
разца № 1, наименьшая – у образца № 2. По-
казатель кислотности муки стандартом не 
нормируется, но по данному показателю 
можно судить о свежести муки. При нормаль-
ных условиях хранения муки показатель ки-
слотности обычно не превышает 3 град. Ки-
слотность муки обусловлена наличием в ней 
жирных кислот – продуктов гидролитическо-
го расщепления жира муки, кислых фосфатов, 
образующихся в результате распада фосфо-
рорганических соединений, и в очень незна-
чительной степени – продуктов гидролиза 
белков, имеющих кислотный характер, и ор-
ганических кислот (молочной, щавелевой, 
уксусной и др.). Кислотность зависит от усло-
вий хранения муки и от ее влажности. Чем 
выше влажность, тем быстрее нарастает ки-
слотность муки (см. табл. 2). От кислотности 
муки зависит конечная кислотность полуфаб-
рикатов: опары, теста. 

Одним из наиболее важных характери-
стик качества пшеничной муки является ко-
личество и качество клейковины. Этот пока-
затель отражает состояние белково-

протеиназного комплекса муки и позволяет 
прогнозировать получение теста и хлеба оп-
ределенного качества. От количества и каче-
ства клейковины муки зависит количество 
воды, добавляемой в тесто, выход хлеба, из-
менение реологических свойств теста при 
брожении. Количество и качество клейковины 
обуславливает газоудерживающую и формо-
удерживающую способность теста, опреде-
ляющих форму хлеба. Кроме этого, сила муки 
влияет на объем хлеба и структуру пористо-
сти мякиша [18, 19]. 

Наибольшее количество клейковины от-
мечено у образца № 1, наименьшее – у образ-
ца № 3. У обоих образцов клейковина отно-
сится к первой группе, т. е. среднего (хороше-
го) качества. Данная мука в дальнейшем по-
зволяет получить тесто, обладающее доста-
точной упругостью и эластичностью, а хлеб 
имеет форму и качество, отвечающее требо-
ваниям стандарта.  

У образца № 2 клейковина относится ко 
второй группе качества – удовлетворительно 
крепкая. Данная мука в дальнейшем позволя-
ет получить тесто с высокой газоудерживаю-
щей способностью, хлеб имеет правильную 
форму, большой объем, оптимальную по ве-
личине и структуре пористость [1, 2, 11].  

Для оценки хлебопекарных свойств об-
разцов муки использовали метод пробной ла-
бораторной выпечки, проводимый в соответ-
ствии с требованиями ГОСТ 27669 [7]. Влаж-
ность теста из муки высшего сорта приняли 
равной 43,5 %. Результаты расчетов представ-
лены в табл. 3. 

Соль и дрожжи по отдельности растворя-
ли в части воды, предназначенной для замеса 
теста. Тесто приготавливали безопарным спо-
собом путем его замеса из всего количество 
сырья, предусмотренного рецептурой. Замес 
теста длился 8–10 минут, затем тесто подвер-
галось брожению в течение 170 минут при 
температуре 36–38 °С с двумя обминками че-
рез 60 и 120 минут.  

Таблица 3 
Количество сырья, используемого для замеса теста и температура воды 

Наименование сырья 
Образцы хлеба 

1 2 3 
Мука пшеничная в/с 1108 1087 1085 
Дрожжи прессованные 30 30 30 
Соль  15 15 15 
Вода  585 606 608 
Температура воды, ºС 39,1 38,6 38,6 
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После окончания брожения тесто подвер-
галось интенсивной обминке для удаления 
углекислого газа, а также для обеспечения 
равномерной мелкой пористости. После этого 
тестовые заготовки формовались и направля-
лись на расстойку в расстойный шкаф. Тем-
пература в расстойном шкафу 38–40 ºС, про-
должительность расстойки в среднем соста-
вила 50 минут. Окончание расстойки опреде-
ляли органолептически на основании измене-
ния объема, формы и легким нажатием пальца 
на поверхность тестовой заготовки. 

Выпечку производили в увлажненной пе-
карной камере при температуре 220 ºС в тече-
ние 28–30 минут. Окончание выпечки опреде-
ляли по температуре в центре мякиша (97 °С). 

Исследование органолептических харак-
теристик выпеченного хлеба проводили через 
16 ч после выпечки [1, 7]. 

Результаты органолептического анализа 
приведены в табл. 4. 

Наибольшее увеличение объема наблю-
далось у хлеба, приготовленного из образца 
муки № 1, наименьшее – у образца № 2 (см. 
рисунок).  

Все хлеба имели правильную форму, с 
гладкой коркой без трещин. В хлебе, приго-

товленном из образцов муки № 1 и 3, отмече-
ны небольшие подрывы верхней корки.  

Цвет мякиша у хлеба, выпеченного из об-
разцов № 1 и 3, соответствует цвету муки и 
имеет кремовый оттенок, при том, что обра-
зец муки № 1 не соответствовал стандарту по 
показателю белизны. Мякиш хлеба, выпечен-
ного из образца № 2, имеет сероватый отте-
нок, ввиду несоответствия показателя белиз-
ны нормативному (см. табл. 2). Самая равно-
мерная и мелкая пористость отмечена у хлеба, 
выпеченного из образца муки № 2 (см. рису-
нок). В хлебе, выпеченном из образцов муки 
№ 1 и 3, пористость в целом равномерная, но 
имеются небольшие включения пор средней 
величины. Равномерность и размер пор зави-
сят в том числе от количества и качества 
клейковины, а также от интенсивности обми-
нок в процессе брожения теста и перед фор-
мованием тестовых заготовок [2]. 

Дегустационная оценка образцов с исполь-
зованием балловой шкалы подтвердила ре-
зультаты описательной органолептической 
оценки и показала, что образцы хлеба из муки 
пшеничной хлебопекарной высшего сорта 
«Царь», (производитель: Россия, г. Челябинск, 
ОАО «Союзпищепром») заняли лидирующие 

Таблица 4 
Органолептическая оценка качества хлеба [7] 

Наименование показателя 
Образец муки номер: 

1 2 3 
Внешний вид хлеба 
Форма 
 
Поверхность корки 

 
Правильная 
 
Гладкая, с подрывами, 
без трещин 

 
Правильная 
 
Гладкая, без подрывов 
и трещин 

 
Правильная 
 
Гладкая, с подрывами, 
без трещин 

Цвет корки Светло-желтая Светло-коричневая Светло-коричневая 
Состояние мякиша 
цвет 
равномерность окраски 
эластичность 
пористость: 
по крупности 
по равномерности 
по толщине стенок пор 

 
Белый 
равномерная 
 
хорошая 
 
средняя 
равномерная 
тонкостенная 

 
Серый 
равномерная 
 
хорошая 
 
мелкая 
равномерная 
тонкостенная 

 
Белый 
равномерная 
 
хорошая 
 
средняя 
равномерная 
тонкостенная 

Вкус  Нормальный, свойст-
венный хлебу, без по-
сторонних привкусов 

Нормальный, свойст-
венный хлебу, без по-
сторонних привкусов 

Нормальный, свойст-
венный хлебу, без по-
сторонних привкусов 

Хруст  Отсутствует Отсутствует Отсутствует 
Комкуемость при разжевы-
вании 

Отсутствует Отсутствует Отсутствует 

Крошковатость  Крошащийся Крошащийся Крошащийся 
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позиции, получив самые высокие оценочные 
баллы по всем определяемым показателям [17]. 

Исходя из вышеизложенного, можно за-
ключить, что качество муки оказывает ре-
шающее влияние на качество хлеба. По сово-
купности органолептических, физико-
химических показателей и хлебопекарных 
свойств наилучшее качество среди всех пред-
ставленных образцов имеет мука пшеничная 
хлебопекарная высшего сорта «Макфа». Ис-
пользование данной муки позволяет получить 
хлеб, отвечающий требованиям стандарта. 

Таким образом, результаты исследования 
позволяют заключить, что метод пробной ла-
бораторной выпечки позволяет в полной мере 
оценить хлебопекарные свойства пшеничной 
муки и может быть применим на предприяти-
ях розничной торговли, имеющих собствен-
ное производство хлебобулочных изделий, 
как базовый. 
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Nowadays, more and more retailers start their own bakery and produce a wide range 
of bread and bakery products. The quality of the producing bread is influenced by the qual-
ity of the raw materials used, mostly wheat flour. Flour determined by a combination of 
organoleptic and physico-chemical parameters determined by standard methods. Large ba-
keries have their own laboratory equipped with the necessary laboratory equipment for 
testing. Retailers usually do not have such laboratory and it’s often hard to determine the 
quality of the baking properties of wheat flour. Therefore there is a need for a more simple, 
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 but quite informative method for determining the methods of baking flour and quality of 
the finished bread. One of these methods is a test laboratory baking. The article investi-
gates the quality indicators of wheat flour baking premium, sold in retail networks of Che-
lyabinsk. The authors performed an analysis of the quality of wheat flour from different 
manufacturers in Chelyabinsk and Chelyabinsk region on key quality indicators: organo-
leptic characteristics such as taste, odor, color; physic-chemical parameters: Moisture con-
tent, quantity and quality of gluten, acidity, white. Was hold a laboratory test baking bread 
from three samples of flour.  All the samples were tested on organoleptic characteristics re-
sulting bread. Test the applicability of the method of the test laboratory baking for retailers 
who have their own bakery production as a method to visually assess the baking properties 
of wheat flour. Analysis of the data in the study makes it possible to make a comparative 
analysis of wheat flour baking premium different manufacturers of Chelyabinsk and Che-
lyabinsk region on the main indicators of quality and prove the applicability of the method 
of baking trial as an objective assessment in the absence of laboratory facilities in small 
business. 

Keywords: wheat flour extra class, organoleptic characteristics, physical and chemi-
cal indicators, test laboratory baking bread quality assessment. 
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