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В данной статье рассмотрено факторы, которые влияют на 
выход хлебопекарной пшеничной муки.

Мукомольная промышленность – это крупнейшая отрасль пище-
вой промышленности, которая вырабатывает муку для розничной тор-
говли, а также для хлебопекарной, кондитерской и других отраслей.

Мука – товар, который получают в результате размалывания на 
порошок хлебных злаков (пшеницы, ржи и др.) или семян бобовых 
культур (гороха,сои) [1]. Большую часть муки на продовольственном 
рынке занимает пшеничная хлебопекарная мука.

Выход муки – определяется количеством муки, полученным из 100 мас-
совых долей зерна. По стандарту выход муки может быть 72, 85 и 97,5% [1].

Для определения качества зерна есть ряд признаков. При помоле 
зерна наиболее важными является стекловидность, натура, влажность, 
зерновые примеси, сорные примеси, мелкое зерно [2].

Стекловидность – важный показатель технологических свойств зер-
на, который определяет режим подготовки зерна к  помолу. К стекловид-
ным зернам относят, зерна, которые слабо преломляют луч света при про-
свечивании, кажутся прозрачными, мучнистые зерна не прозрачны и при 
просвечивании, кажутся темными и в разрезе они белые. Стекловидное 
зерно вымалывается легче, чем мучнистое, и дает большой выход крупок. 
Кроме того, стекловидная пшеница, как правило, содержит больше белка, 
поэтому из ее муки получается хлеб более высокого качества [2].

 Натура - это масса 1 л. зерна, выраженная в граммах. На величи-
ну натуры в состоянии свободного уплотнения влияют форма, характер 
поверхности и влажность зерна, его выравненность, характер и коли-
чество примесей зерна округлой формы или с гладкой поверхностью 
укладываются плотнее, чем удлиненные или с шероховатой поверхно-
стью. При повышении влажности натура зерна уменьшается. Крупные 
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органические примеси уменьшают натуру, минеральные - увеличивают. 
У пшеницы натура более 785 г/л – считается высокой,746-785 является 
средней и 745 и менее считается низкой [1,2,3,].

Влажность является наиболее важным показателем муки. Чем 
ниже влажность перерабатываемой муки, тем выше выход хлеба. Пре-
дельно допустимый уровень влажности муки составляет 14,5-15% [3] .

  Зерновая примесь, имея некоторую пищевую и кормовую цен-
ность, в меньшей степени отражается на качестве основного зерна, 
чем сорная. К сорной примеси относят - весь проход через сита с от-
верстиями диаметром 1 мм., в остаток на сите : минеральную примесь, 
органическую примесь семена всех дикорастущих растений; семена 
культурных растений, не отнесенных к зерновой примеси; зерна с явно 
испорченной эндоспермом; вредную примесь. К зерновой примеси от-
носят примеси, которые по своим свойствам и составу не могут быть 
использованы вместе с зерном основной культуры [3].

Значительно влияет на выход и качество продуктов измельчения 
пшеницы это выравненность зерна. Поэтому на мукомольных заводах зер-
но сортируют по крупности и выделяют фракцию мелкого зерна. Мелкое 
зерно имеет очень низкие мукомольные свойства, его присутствие в пере-
рабатываемом зерне существенно снижает выход и качество муки [8].

Одним из перспективных приемов повышения качества продукции 
является предпосевная обработка семян микроэлементами и внекорне-
вая подкормка пшеницы. Важнейшие микроэлементы для пшеницы – 
марганец, цинк и др.  Марганец влияет на течение процессов фотосинте-
за, дыхания, синтеза белков, углеводов и азотного обмена. Больше всего 
усваивается марганец от фазы кущения до колошения. Цинк способствует 
накоплению фитогормона ауксина; необходим для роста междоузлий. В 
ионной форме влияет на вязкость цитоплазмы [7,8,9,10].

Таким образом, выход хлебопекарной пшеничной муки зависит 
от многих факторов, которые можно регулировать различными приема-
ми обработки семян.
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FACTORS AFFECTING THE OUTPUT FOR BAKERY 
WHEAT FLOUR
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This article discusses the factors that affect the yield of baking wheat flour.


