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Мукомольное производство в Беларуси набирает обороты, рынок динамично развивается, не-

смотря на влияние погодных условий на урожайность, и появляются все новые игроки и товары с 

исключительными свойствами [1].  

Современный ассортимент муки весьма обширен. Любой потребитель может легко выбрать 

вид, сорт и другие признаки, отвечающие его вкусовым потребностям и технологическим особен-

ностям товара. Самой популярной считается мука высшего сорта, т.к. изделия, изготовленные из 

нее, обладают более нежной текстурой, они мягкие и «пышные», также ее используют при приго-

товлении соусов и заправок. Данный сорт не содержит оболочек зерна и клетчатку, но содержит 

достаточное количество витаминов и минеральных веществ.  

Хлебопекарные или технологические свойства пшеничной муки каждого сорта определяют ее 

назначение. Одним из важных показателей качества муки является клейковина. Чем больше в му-

ке клейковины и чем лучше качество этой клейковины, тем выше хлебопекарные свойства муки. 

Хорошая сырая клейковина должна быть достаточно связной (не распадаться на отдельные фраг-

менты), эластичной, в меру упругой и растяжимой, чтобы тесто и готовые изделия обладали хо-

рошими реологическими и потребительскими свойствами. Все это характеризует технологически 

свойства пшеничной муки, что обуславливает актуальность данного исследования [2].  

Таким образом, целью нашей работы сравнительная оценка органолептических показателей и 

микробиологической обсемененности муки высшего, первого сорта, второго сорта и сеянки ис-

пользуемой на Светлогорском хлебозаводе - ОАО "Гомельхлебпром". 

В связи с этим актуальность проводимых исследований не оставляет сомнений. 

Работа была выполнена на базе лаборатории кафедры биотехнологии УО ”ПолесГУ” г. Пинска. 

Для оценки качества муки были отобраны 4 образца из торговых сетей г. Светлогорска: мука 

пшеничная высшего сорта М54-28 (образец №1), мука пшеничная первого сорта М54-25 (образец 

№»2), мука пшеничная второго сорта М54-20 (образец №3) мука пшеничная (сеянка) М36-

27(образец №4). 

Забор материалов для проведения опытов осуществляли путём отбора проб муки из трех паке-

тов объемом 1 кг муки каждого сорта в трех кратной повторности по 100 грамм. 

Исследования микробиологических показателей проводили по стандартным методикам. Мука 

продукт менее стойкий по отношению к микробной порче, чем зерно. Поэтому мы определяли 

микробную обсемененность, а также наличие спор картофельной палочки и колиформных бакте-

рий [3].  

По СанПин 2.3.2.1078-01 «Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пище-

вых продуктов» в пшеничной муке высшего сорта МАФАнМ должно быть не более 5*103 КОЕ/г, 

плесеней – не более 200 КОЕ/г, дрожжей – не более 100 КОЕ/г, а спор картофельной палочки – не 

более 200 КОЕ/г, но данный показатель должен отсутствовать в 0,1 г.  

Повышенное количество микроорганизмов приводит к снижению качества муки, и возникно-

вению заболеваний хлебобулочных изделий после выпечки (таблица 1). 

У образца 3 показатель общей микробной обсемененности превышает норму в 1.5 раза, по со-

держанию спор плесеней в 2 раза, по количеству дрожжей – в 1,5 раза, по наличию картофельной 

палочки – в 2 раза. Данный образец не соответствует требованиям СанПин. Неудовлетворитель-

ные микробиологические показатели коррелируются с высокой влажностью (15%) и кислотностью 

(3 %).  

Образец 2 имеет предельные значения по показателям КМАФАнМ -5*10
3
, по количеству спор – 

190 КОЕ\г, дрожжей – 100 КОЕ\г. Однако, данный образец имеет предельные нормы содержания 

спор картофельной палочки (180 КОЕ/г). Но так как, данный показатель является рекомендован-

ным, то мука образца 2 соответствует нормативно-технической документации. 
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Таблица 1. – Оценка микробиологических показателей качества исследуемых образцов пше-

ничной хлебопекарной муки  

 

Показатели 
Образцы муки Нормы по 

СанПин 1 2 3 4 

БГКП 
Не  

обнаружено 

Не  

обнаружено 

Не  

обнаружено 

Не  

обнаружено 

0,1 г не до-

пускается 

МАФАнМ, 

КОЕ/г 
6,33±0,34*10

3
 5,0±0,63*10

3
 4,73±0,44*10

3
 3,15±0,24*103 

5,0*10
3
 

КОЕ/г, не 

более 

Кол-во спор 

грибов, 

дрожжей, 

КОЕ/г 

Плесени-150 

Дрожжей-90 

Плесени-190 

Дрожжей-100 

Плесени-200 

Дрожжей-120 

Плесени-220 

Дрожжей-130 

Плесени 200 

КОЕ/г, не 

более 

Дрожжи 100 

КОЕ/г, не 

более 

Кол-во спор 

картофельной 

палочки, 

КОЕ/г 

100 180 270 310 
Не более 200 

КОЕ/г 

 

Образец 1(высший сорт) соответствует СанПиН по всем показателям. 

На хлебопекарные свойства муки большое влияние оказывают такие физико-химические пока-

затели, как влажность, кислотность, количество и качество клейковины, которые регламентируют-

ся документами. 

Исследуемые образцы муки проверяли на соответствие требований по вышеуказанным показа-

телям (таблица 2).  

 

Таблица 2. – Оценка физико-химических показателей качества исследуемых образцов пшенич-

ной муки 

 

Показатель 
Результаты исследований 

Образец №1 Образец №2 Образец №3 Образец №4 

Массовая доля влаги,% 13,3±0,3 12,8±0,2 11,0±0,3 7,3±0,2 

Массовая доля жира,% 2,21±0,04 1,00±0,02 1,80±0,04 3,03±0,03 

Массовая доля белка,% 11,6±0,3 11,2±0,2 10,5±0,3 11,5±0,4 

Кол-во клейковины,% 31,2±1,1 28,3±1,2 19,0±0,9 16,3±0,8 

Качество клейковины, ед. ИДК 66,1±1,5 58,3±1,3 73,2±1,5 82,5±0,1 

Зольность,% 0,51±0,03 0,38±0,02 1,68±0,04 2,62±0,06 

*Сод. пищевых волокн, г/100г 4,41±0,03 3,52±0,02 10,93±0,03 4,92±0,03 

*растворимых 1,20±0,02 1,01±0,02 2,11±0,02 1,12±0,02 

*нерастворимых 3,21±0,06 2,51±0,03 8,82±0,05 3,80±0,05 

 

Как видно из данных таблицы, образцы 1, 2 соответствуют стандарту по всем физико-

химическим показателям, а образец 3 не соответствует ГОСТ по содержанию клейковины. 

Результаты микробиологических анализов исследуемых образцов муки показали допустимое 

ГОСТом количество КМАФАнМ, дрожжей и плесеней. 
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Любой вид патологического зависимости (лудомания, табакокурение, алкоголизм, наркомания, 

токсикомания) со временем наносит вред физическому и психическому здоровью и приводит к 

развитию депрессивного состояния. Синдром зависимости от психоактивных веществ (ПАВ) – 

заболевание мозга, сходное по своему течению с другими хроническими болезнями и проявляю-

щимся комплексом поведенческих нарушений, являющихся результатом взаимодействия генети-

ческих, биологических, психосоциальных факторов и влияния окружающей среды [1]. В нашем 

исследовании рассмотрены два вида патологической зависимости – алкогольная и наркотическая.  

По данным Министерства внутренних дел Республики Беларусь, в 2021 г. был отмечен рост 

числа пациентов, страдающих наркоманией, и находящихся под наблюдением у медицинских спе-

циалистов (2019г. – 12 664, 2020 г. – 12 346, 2021 г. – 12 833 человека). Из них, под диспансерным 

наблюдением в связи с синдромом зависимости от наркотических средств и психотропных ве-

ществ находились 7 321 человек, под профилактическим – 5 512. Заболеваемость населения алко-

голизмом и алкогольными психозами в 2021 году составила 12 734. В 2021 г. в учреждения здра-

воохранения с диагнозом «отравление ПАВ» поступил 651 гражданин, из которых 19 – несовер-

шеннолетних [2]. 

Цель – анализ современных представлений о генетических механизмах наиболее распростра-

ненных видов патологической зависимости.  

Материалы и методы. Анализ отечественной и международной литературы по теме генетиче-

ской предрасположенности к алкогольной и наркологической зависимости. 

Причинами зависимостей могут стать множество физиологических, психических, социальных и 

культурных факторов. Склонность к патологическим зависимостям может быть обусловлена гене-

тическими факторами, особенностями в строении ДНК, приводящими к психическим отклонени-

ям.  

Употребления алкоголя и наркотических веществ потенцируют способность возбуждать нерв-

ные клетки коры головного мозга. В результате усиливается секреция нейромедиаторов серотони-

на и дофамина. Фундаментальные исследования многих авторов [3, 4] свидетельствуют о суще-

ственном воздействии наркологических веществ на нейромедиаторные системы головного мозга.  

В отраслевой лаборатории «Лонгитудинальные исследования» УО «Полесский государствен-

ный университет» г. Пинск было проведено мoлекулярно-генетическое типирование генов, кон-

тролирующих серотониновую нейромедиацию – 5HTT, 5HT2A, TPH2, дофаминовую нейромедиа-

цию – DAT, DBH, COMT (таблица 1). Исследования проведены в рамках проектов БРФФИ «Изу-

чить распространённость генов предрасположенности к наркомании в полесской популяции» и 

«Генетический профиль дофаминовой системы в контексте наркомании». 

  




