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Введение. Повышение качества и безопасность продуктов питания является приоритетной за-

дачей Республики Беларуси. Важность данной проблемы определена не только условиями рыноч-
ных отношений, но и социальной значимостью, цель которой – удовлетворить население необхо-
димыми продуктами питания высокого качества.  

Переработка сельскохозяйственного сырья, закупка и поставка продуктов питания, деятель-
ность оптовой и розничной торговли, производственный контроль пищевых продуктов, все это 
направлено на функционирование непрерывного технологического цикла от производства до реа-
лизации продукции конечному потребителю и обусловлено обеспечением продовольственной без-
опасности в Республике Беларусь. 

Производство пшеничной муки, на сегодняшний день, занимает лидирующую позицию, по-
скольку она используется для изготовления хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий, 
а также в комбикормовой, химической, текстильной и других отраслях промышленности. По-
скольку вышепредставленные продукты питания являются основными в рационе жителей нашей 
страны, стабильному развитию и функционированию данной отрасли уделяют огромное внима-
ние. В связи с этим важнейшей задачей производителей является совершенствование техники и 
технологии, а также обеспечение высокой организации производства, позволяющее вырабатывать 
конкурентоспособную продукцию, отвечающую самым высоким требованиям физиологической и 
пищевой ценности, и противостоять на рынке непрерывно растущему потоку продовольственных 
товаров из-за рубежа.  

В рамках настоящего исследования мы оценили качество пшеничной муки высшего и первого 
сорта по совокупности показателей, установленных требованиями государственных стандартов на 
данный вид продукции. 

Методика и метод выделения. Исследования хлебопекарной муки проводили в 2021 году на 
базе производственно-технологической лаборатории ОАО «Слуцкий комбинат хлебопродуктов». 
Объектом исследования для определения соответствия действующим ГОСТам была выбрана ли-
нейка муки высшего сорта с маркировкой М54-28 и первого сорта с маркировкой М36-27 торговой 
марки «Золотой злак».  

Оценку исследуемых образцов проводили по органолептическим и физико-химическим показа-
телям. К органолептическим показателям отнесли определение цвета, запаха, хруста, а также вку-
са муки. Все органолептические исследования проводились в соответствии с ГОСТ 27558-87 [1]. 
К физико-химическим показателям отнесли определение влажности в соответствии с ГОСТ 9404-
88 [2], белизны ‒ ГОСТ 26391–2020 [3], металло-магнитной примеси ‒ ГОСТ 20239-74 [4], 
крупности ‒ ГОСТ 27560-87 [5], клейковины ‒ ГОСТ 27839-2013 [6], кислотности по болтушке 
‒ ГОСТ 27493-87 [7].  

Результаты исследований. Цвет муки зависит от вида и сорта, в частности мука высшего сор-
та всегда светлее, а первого и второго – более темная и, кроме того, в ней присутствуют оболочеч-
ные частицы. Пшеничная мука любого сорта должна быть без посторонних запахов плесневелого, 
затхлого и др., а также слегка сладковатой, без кисловатого и горьковатого вкуса.  

Результаты органолептических показателей, исследуемых образцов мука, представлены в таб-
лице.  
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Таблица – Результаты органолептического исследования образцов муки высшего сорта с марки-
ровкой М54-28 и первого сорта с маркировкой М36-27 торговой марки «Золотой злак» 

 

Наименование 
показателей 

Наименование образцов муки 
Образец 1 

Мука высшего сорта М54-28 
Образец 2 

Мука первого сорта М36-27 

Нормативные 
значения 

Фактические 
значения 

Нормативные  
значения 

Фактические  
значения 

Органолептические показатели 

1.Цвет 
Белый или белый 
с кремовым от-
тенком 

Белый с кремо-
вым оттенком 

Белый или белый с 
желтоватым оттен-
ком 

Белый с желтова-
тым оттенком 

2.Запах 

Свойственный 
пшеничной муке, 
без посторонних 
запахов, не затх-
лый, не плесне-
вый 

Свойственный 
пшеничной му-
ке, без посто-
ронних запахов 
плесневелого, 
затхлого и др. 

Свойственный 
пшеничной муке, 
без посторонних 
запахов, не затх-
лый, не плесневый 

Свойственный 
пшеничной муке, 
без посторонних 
запахов плесневе-
лого, затхлого и 
др. 

3.Вкус 

Свойственный 
пшеничной муке, 
без посторонних 
привкусов, не 
кислый, не горь-
кий 

Слегка сладко-
ватый, свой-
ственный пше-
ничной муке, без 
кисловатого, 
горьковатого 
вкуса 

Свойственный 
пшеничной муке, 
без посторонних 
привкусов, не кис-
лый, не горький 

Слегка сладкова-
тый, свойственный 
пшеничной муке, 
без кисловатого, 
горьковатого вкуса  

 
Оказалось, что образец муки высшего сорта с маркировкой М54-28 имел белый цвет с кремо-

вым оттенком, а образец муки первого сорта с маркировкой М36-27 торговой марки – белый с 
желтоватым оттенком. Запах в обоих образцах свойственный пшеничной муке, а вкус – слегка 
сладковатый, свойственный нормальной, без кисловатого, горьковатого и других посторонних 
привкусов и без хруста от присутствия минеральных примесей соответствует требованиям норма-
тивных документов. Данные органолептические показатели соответствуют ГОСТ 27558-87.  

Необходимо подчеркнуть, что примеси в исследуемой массе не обнаружены. 
Кроме органолептических показателей мы исследовали физико-химические показатели: 
1. Содержание сырой клейковины в образце муки высшего сорта составляет 28,4%, содержание 

сырой клейковины в образце муки первого сорта составляет 30,3%, что соответствует ГОСТ 
27839-2013. 

2. При среднем показателе белизны пробы муки первого сорта на приборе РЗ-БПЛ-ЦМ 40,14 
условных единиц и внесении в результаты измерений поправок на крупность – 2,0 и содержание 
белозерной пшеницы – 1,0 показатель белизны составил 37,14 у.ед. 

При среднем показателе белизны пробы муки высшего сорта на приборе РЗ-БПЛ-ЦМ – 56,66 
условные единицы и внесении в результаты измерений поправок на крупность – 2,0 и содержание 
белозерной пшеницы – 1,0 показатель белизны составил 53,66 у.ед, показатель второго измерения 
– 54, 47 у.ед.  

Расхождение составляет менее 1%, оба результата признали приемлемыми и в качестве оконча-
тельного результата – среднеарифметическое значение результатов двух измерений – 54,07 у. ед. 

При исследовании муки первого сорта белизна составила 37,14 у. ед.  
Полученные данные по белизне муки высшего и первого сорта соответствуют ГОСТ 26361-

2013. 
3. Частицы металломагнитной примеси размером до 2 мм не обнаружено, в том числе частицы 

размером от 0,5 до 2 мм, частицы металломагнитной примеси с острыми концами и краями не об-
наружены также. Количество металломагнитной примеси соответствует ГОСТ 20239-74. 

4. Влажность муки определяется количеством содержащейся в нем гигроскопической воды 
(свободной и связанной), выраженным в процентах к массе муки вместе с примесями.  
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Влажность муки первого сорта составила 14,2 %. Норма – до 15%. 
Влажность муки высшего сорта составила 14,6%. Норма – до 15%. 
В полученных результатах отклонений не выявлено. Представленные данные соответствуют 

ГОСТ 9404-88. 
5. Кислотность муки высшего сорта составила 0,33о. 
Кислотность муки первого сорта составила 0,35о. 
Полученные показатели соответствуют ГОСТ27493-87 и входят в диапазон, допустимый для 

кислотности для муки. 
Заключение. В ходе проведения оценки качества муки высшего и первого сорта торговой мар-

ки «Золотой злак» по совокупным показателям, нарушений требований государственных стандар-
тов выявлено не было, что свидетельствует о безопасности данной продукции. Кроме того, мука, 
реализуемая на территории Республики Беларусь, характеризуется достаточно хорошими показа-
телями качества, в частности содержанием клейковины и ее свойствами, что косвенно подтвер-
ждает хорошие хлебопекарные достоинства исследуемых образцов муки. 
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Голубика высокорослая (Vaccinium corymbosum) — вид листопадных растений из рода Вакци-

ниум (Vaccinium) семейства Вересковые (Ericaceae). Голубика высокорослая является многолет-
ним кустарником, высота и диаметр кроны которого достигает 2 м и больше. Плоды голубики — 
сочные светло-голубые, голубые или тёмно-голубые ягоды с сизым налётом, диаметром до 2,5 см, 
содержащие мелкие семена. По форме ягоды бывают округлые, иногда пятигранные, сплюснутые 
[2].  

Состав ягод голубики отличается высоким содержанием витаминов С, К, Е. В умеренных коли-
чествах в плодах содержатся железо, цинк, магний, калий, фосфор и другие элементы. В состав 
ягод также входят пектиновые вещества, органические кислоты, клетчатка, сахара [2].  

Голубику употребляют в пищу в свежем и сушёном виде без дополнительной обработки, а по-
вреждённые ягоды перерабатывают в варенья, джемы, соки, соусы, морсы, ягодные вина, квас. В 
кулинарных рецептах голубика входит в состав выпечки [4]. В косметологии голубику применяют 
в виде экстрактов ягод, предназначенных для защиты кожи от воздействия ультрафиолетовых лу-
чей, уменьшения покраснения и признаков старения, а также для питания кожи и обеспечения ан-
тиоксидантной поддержки [3]. 




