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Реферат. Качество нетрадиционных видов муки, вырабатываемых по техническим условиям, 
зачастую не соответствует требованиям технических регламентов и  санитарных правил и  норм. 
Исходя из этого целью исследований стала комплексная оценка качества и безопасности различных 
видов муки, реализуемых на товарном рынке Челябинской области. В качестве объектов исследований 
использовали: муку льняную (ООО «Специалист», Алтайский край, г. Бийск), муку цельнозерновую ки-
ноа белой (ООО «Продукты XXII века», г. Москва), муку цельнозерновую гречневую (ООО «Гарнец», 
Владимирская обл., г. Владимир). Установлено, что образцы исследуемой муки по органолептическим 
показателям имели свойственные им вариации, обусловленные ботаническими особенностями культур. 
Наиболее приближенной к значениям по количеству белков и жиров, заявленным производителем на 
упаковке, оказалась мука цельнозерновая киноа белой. В льняной муке содержание белка имело резкое 
отличие от уровня, регламентированного предприятием-переработчиком, в большую сторону, в греч-
невой муке – количество липидов. С точки зрения пищевой ценности мука из семян льна отличалась 
повышенным содержанием пищевых волокон и минеральных элементов: P, Ca, Cu, Fe, Mg, Zn и Se, мука 
киноа белой – Mn. Пробы изучаемой муки являются безопасными для здоровья потребителей, посколь-
ку их физико-химические, микробиологические и гигиенические показатели соответствуют регламен-
тированным требованиям СанПиН 2.3.2. 1078–01, ТР ТС 021/2011.
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Abstract. The quality of non-traditional types of flour produced according to technical conditions often 
does not meet the requirements of technical regulations and sanitary rules and regulations. Based on this, the 
purpose of the research was a comprehensive assessment of the quality and safety of various types of flour sold 
on the commodity market of the Chelyabinsk region. As the objects of research, we used: flax flour (LLC «spe-
cialist», Altai territory, Biysk), whole-grain quinoa white flour (LLC «Products of the XXII century», Moscow), 
whole-grain buckwheat flour (LLC «garnets», Vladimir region, Vladimir). It was found that the samples of the 
studied flour by organoleptic parameters had their own variations due to Botanic features of the cultures. The 
closest to the values for the amount of protein and fat declared by the manufacturer on the package was white 
whole-grain quinoa flour. In Flaxseed flour, the protein content was in sharp contrast to the level regulated 
by the processor, in a large way, in buckwheat flour-the amount of lipids. From the point of view of nutritional 
value, flax seed flour was characterized by an increased content of dietary fibers and mineral elements: P, 
Ca, Cu, Fe, Mg, Zn and Se, and white quinoa flour-Mn. Samples of the studied flour are safe for the health 
of consumers, since their physical, chemical, microbiological and hygienic indicators meet the regulatory re-
quirements of SanPiN 2.3.2. 1078–01, TR CU 021/2011.

Мука является основой для изготовления большого количества пищевых продуктов. 
Известно, что на хлебопекарных предприятиях часто используется мука невысокого качества, 
что объясняется необходимостью снижения затрат на производство хлеба [1–4].
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В отчетный период 2014–2018 гг. оборот розничной торговли по Челябинской области 
в формате муки был стабильным и составил 0,3 % к итогу. Индексы физического объема роз-
ничной продажи муки за это время выросли от 80,0 до 99,9 % к предыдущему году, что свиде-
тельствует об устойчивом спросе [5]. Однако, как показывают результаты многих исследова-
ний, проведенных в ряде регионов России, для мелких предприятий-производителей характер-
но низкое качество муки, поставляемой на товарный рынок, а качество нетрадиционных видов 
муки, вырабатываемых по техническим условиям, зачастую не соответствует требованиям 
технических регламентов и санитарных правил и норм [6–8].

Исходя из этого, целью исследований стала комплексная оценка качества и безопасности 
различных видов муки, реализуемых на товарном рынке Челябинской области.

В качестве объектов исследований использовали (рисунок):
– муку льняную (СТО 33974444–011–2016) производства ООО «Специалист» (Россия, 

Алтайский край, г. Бийск);
– муку цельнозерновую киноа белой (ТУ 10.61.22–004–05604978–2017) производства ООО 

«Продукты XXII века» (Россия, г. Москва);
– муку цельнозерновую гречневую (ТУ  9293–002–43175543–2003) производства ООО 

«Гарнец» (Россия, Владимирская обл., г. Владимир).

мука льняная мука киноа белой мука гречневая

Внешний вид упаковки различных видов муки

Отбор проб различных видов муки проводили в соответствии с ГОСТ 27668–88 на пред-
приятиях розничной торговли г. Челябинска. Органолептическую оценку сырья проводили по 
ГОСТ 27558–87. Массовые доли веществ определяли: влаги – по ГОСТ 9404–88, белка – по 
ГОСТ 10846–91, жира – по МУ 4237–86. Содержание пищевых волокон определяли классиче-
ским методом [9], содержание кальция, марганца и магния – по Р 4.1.1672–03, железа, меди, 
цинка – по ГОСТ 30178–96, фосфора – по ГОСТ 30615–99, селена – по М 04–33–2004, свинца – 
по ГОСТ 26935–86, кадмия – по ГОСТ 26933–86, ртути – по ГОСТ 26927–86, мышьяка – по 
ГОСТ 26930–86, металломагнитной примеси – по ГОСТ 20239–74, зараженность и загрязнен-
ность сырья вредителями хлебных запасов – по ГОСТ 27559–87, кислотное число жира – по 
ГОСТ 31700–2012, перекисное число жира – по ГОСТ Р 51487–99, содержание афлотоксина 
В1 – по ГОСТ 31748–2012, Т-2-токсина – по ГОСТ 28001–88, гексахлорциклогексана (α-, β-, 
γ-изомеры), ДДТ и его метаболитов, ртутьорганических пестицидов – по ГОСТ 13496.20–2014, 
2,4-Д кислоты, ее солей и эфиров – по МУ 1541–76, КМАФАнМ – по ГОСТ 10444.15–94, пле-
сеней – по ГОСТ 10444.12–2013.

При производстве пищевых продуктов с применением сырья, имеющего высокий биотех-
нологический потенциал, необходимо обеспечить их хорошие показатели качества и высокую 
пищевую ценность. На первом этапе исследований проводили органолептическую оценку ка-
чества растительного сырья (табл. 1).
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Таблица 1
Результаты органолептической оценки различных видов муки

Показатель Мука
льняная киноа белой гречневая

Внешний вид Однородный сыпучий порошок с наличием мелких комочков, легко разрушающихся при лег-
ком механическим воздействии

Цвет
Свойственный, однородный по всей массе

коричнево-серый бежевый светло-коричневый
Запах Свойственный, без посторонних тонов

Вкус
Свойственный

сладковатый со специфическим 
легким послевкусием сладковатый с легкой горечью сладковатый

Образцы муки по органолептическим показателям имели свойственные им вариации, что 
обусловлено ботаническими особенностями самих культур. Так, льняная мука отличалась спец-
ифическим легким послевкусием, обусловленным присутствием в ней гидроколлоидов [10], 
а во вкусе муки из киноа белой выявлены свойственные оттенки легкой горечи из-за наличия 
сапонинов [11]. Недопустимых дефектов исследуемых материалов выявлено не было.

На следующем этапе провели физико-химические испытания сырья (табл. 2). Определено, 
что влажность различных видов муки колеблется от 8 до 12 %, что не вызывает нареканий к ре-
ализации процесса их хранения и транспортирования.

Таблица 2
Физико-химические показатели и пищевая ценность различных видов муки

Показатель Мука
льняная киноа белой гречневая

Массовая доля влаги,% 8,00±0,40 11,90±0,20 8,80±0,20

Массовая доля жира,% 12,80±0,40
[14 г/100 г] *

4,13±0,02
[5 г/100 г] *

8,60±0,21
[2,6 г/100 г] *

Массовая доля белка,% 32,90±0,30
[25 г/100 г] *

13,80±0,20
[13 г/100 г] *

12,60±0,30
[12,6 г/100 г] *

Содержание пищевых волокон, г/100 г 13,12±0,04 5,90±0,02 4,42±0,03
растворимых 4,70±0,03 2,50±0,02 1,21±0,02
нерастворимых 8,42±0,04 3,40±0,03 3,21±0,05

Содержание минеральных элементов, мг/кг
P 8281,20±517,45 3354,34±247,65 364,11±27,43
Ca 2265,72±188,31 1214,97±101,24 40,65±2,78
Cu 19,06±1,53 5,19±0,33 0,59±0,05
Fe 123,24±10,67 35,20±3,42 2,87±0,19
Mg 5761,55±433,45 2088,22±177,53 28,86±2,12
Zn 134,72±12,38 33,11±3,46 2,23±0,15
Mn 36,09±2,75 38,45±3,28 1,75±0,03
Se 0,870±0,030 0,700±0,170 0,067±0,006
*Данные, заявленные производителем на упаковке.

По установленным количествам таких нутриентов, как белки и жиры, наиболее прибли-
женной к значениям, заявленным производителем на упаковке, оказалась мука цельнозерновая 
киноа белой. В льняной муке содержание белка имело резкое отличие от уровня, регламен-
тированного предприятием-переработчиком, в большую сторону, в гречневой муке – количе-
ство липидов. Белки льняной муки обладают высокой биологической ценностью (НАК = 41,1). 
Гречишное масло содержит 30–45 % олеиновой и 31–41 % линолевой кислот, 16–20 % насы-
щенных жирных кислот, что важно с позиций сбалансированного питания.
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На фоне изучаемого сырья мука из семян льна отличалась повышенным содержанием пи-
щевых волокон и минеральных элементов: P, Ca, Cu, Fe, Mg, Zn и Se, мука киноа белой – Mn. 
Известно, что пищевые волокна удаляют из организма различные токсические элементы, нор-
мализуют трансформацию холестерина и восстанавливают качественный и количественный 
состав кишечной микрофлоры [12]. Минеральные вещества, как составные элементы всех тка-
ней и биологических жидкостей организма человека, относятся к жизненно необходимым ком-
понентам пищи, обеспечивающим его нормальное развитие и функционирование [13]. Мука 
из гречихи имела относительно скудный элементный состав.

Многолетняя истощенность почв, загрязнение окружающей среды, внесение минераль-
ных удобрений и использование средств защиты растений могут привести к накоплению их 
в  зерне и  продуктах его переработки [14]. Безвредность и  безопасность сырья достигается 
путем нормирования содержания в нем различных веществ (токсичных элементов, пестици-
дов и т. д.), нормативные значения которых прописываются в соответствующей документации. 
Микробиальные показатели качества являются определяющими для безопасности всех пи-
щевых систем. Развитие микробиологических процессов под действием различных факторов 
в муке приводит к плесневению, прогорканию, прокисанию и самосогреванию [15]. В этой свя-
зи изучали показатели качества, отражающие безопасность исследуемого сырья. Установлено, 
что пробы муки являются безопасными с токсикологической точки зрения, поскольку их фи-
зико-химические, микробиологические и гигиенические показатели соответствуют регламен-
тированным требованиям СанПиН 2.3.2. 1078–01, ТР ТС 021/2011 (табл. 3).

Таблица 3
Показатели, отражающие безопасность сырья

Показатель

Норма по СанПиН 
2.3.2. 1078–01,

ТР ТС 021/2011,
не более

Результаты испытаний муки

льняной киноа
белой гречневой

1 2 3 4 5
Физико-химические

Металломагнитная примесь, мг/кг 3,0
Не обнаруженыЗараженность вредителями хлебных запасов Не допускаютсяЗагрязненность вредителями хлебных запасов

Кислотное число, мг щелочи/г жира 4,0 1,32±0,02 1,12±0,03 1,17±0,03
Перекисное число, ммоль активного кислорода/
кг жира 10,0 3,55±0,01 2,78±0,02 2,49±0,02

Микробиологические

КМАФАнМ, КОЕ/г

1х104 для обрабо-
танной муки,

5х104 для необрабо-
танной

0,8х102 1,1х103 0,9х103

Плесени, КОЕ/г

50 для обработан-
ной муки

200 для необрабо-
танной

< 10 < 10 < 10

Гигиенические
Микотоксины, мг/кг

Афлатоксин В1, мг/кг 0,005 < 0,002 < 0,001 < 0,003
Т-2-токсин, мг/кг 0,1 < 0,02 < 0,02 < 0,01

Токсичные элементы, мг/кг
Кадмий 0,1 0,027±0,003 0,043±0,005 0,016±0,002
Мышьяк 0,2 < 0,01 < 0,01 < 0,01
Ртуть 0,03 < 0,0025 < 0,0025 < 0,0025
Свинец 0,5 0,22±0,04 0,14±0,02 0,30±0,05
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1 2 3 4 5
Пестициды, мг/кг

ГХЦГ (ά-, β-, γ- изомеры) 0,5 < 0,05 < 0,002 < 0,001
ДДТ и его метаболиты 0,02 < 0,05 < 0,05 < 0,005
Ртутьорганические пестициды Не

допускаются Не обнаружены2,4-Д кислота, ее соли и эфиры

Таким образом, образцы исследуемой муки по органолептическим показателям имели свой-
ственные им вариации, обусловленные ботаническими особенностями культур. Наиболее при-
ближенной к значениям, заявленным производителем по количеству белков и жиров на упа-
ковке, оказалась мука цельнозерновая киноа белой. В льняной муке содержание белка имело 
резкое отличие от уровня, регламентированного предприятием-переработчиком, в  большую 
сторону, в гречневой муке – количество липидов. С точки зрения пищевой ценности мука из 
семян льна отличалась повышенным содержанием пищевых волокон и минеральных элемен-
тов: P, Ca, Cu, Fe, Mg, Zn и  Se, мука киноа белой  – Mn. Пробы изучаемой муки являются 
безопасными для здоровья потребителей, поскольку протекающие в них физико-химические 
и микробиологические процессы, а также количественные характеристики микотоксинов, пе-
стицидов и  токсичных элементов не превышают норм, регламентированных требованиями 
СанПиН 2.3.2. 1078–01, ТР ТС 021/2011.

Исследования выполнены при поддержке Правительства РФ (Постановление № 211 от 16.03.2013), 
соглашение № 02.A03.21.0011.
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