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Модификация существую­
щих стандартных методов 
определения качества пше­
ничной муки — один из пу­
тей, позволяющих укоротить 
время испытаний для полу­
чения полноценной и доста­
точной информации о свой­
ствах продукта. В 1996 г. в 
западноевропейских (Герма­
ния, Австрия) научно-произ­
водственных журналах по­
явилась информация о новых 
возможностях анализа каче­
ства пшеничной муки на фа- 
ринографе. Стандартом ICC 
№ 115/1 был предусмотрен 
модифицированный метод 
расшифровки фаринограмм. 
Указанным стандартом было 
введено понятие числа каче­
ства по фаринографу (ЧКФ), 
которое определяется как 
протяженность (в мм) вдоль 
оси времени между точкой 
прилива воды и точкой, в ко­
торой уровень центра кривой 
отклонился на 30 ЕФ по

* Университет им. Гумбольдта.

сравнению с уровнем центра 
кривой в точке, соответству­
ющей окончанию времени 
образования теста. Для опре­
деления разжижения теста, 
как известно, измерение 
должно продолжаться еще 
12 мин после начала сниже­
ния кривой. Общее время 
испытаний достигает зачас­
тую 20 мин. В случае дина­
мично изменяющейся конси­
стенции теста отклонение 
кривой от уровня, соответ­
ствующего максимальной 
консистенции (в «идеале» — 
500 ЕФ), на 30 ЕФ происхо­
дит за очень непродолжи­
тельный промежуток време­
ни. Время, прошедшее от 
начала измерения до достиг­
нутого уровня снижения (в 
«идеале» -— 470 ЕФ) кривой 
на 30 ЕФ от максимального, 
может являться мерой ка­
чества муки. Зарубежные 
ученые подтверждают, что 
между этой альтернативной
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характеристикой и другими 
общепринятыми характерис­
тиками фаринограмм, таки­
ми, как стабильность и раз­
жижение теста, существует 
тесная связь.

Нашими исследованиями 
[3], проведенными в 1997 г. 
на российском эксперимен­
тальном материале, также 
установлено, что между по­
казателем числа качества и 
устойчивостью теста суще­
ствует сильная положитель­
ная корреляционная зависи­
мость. Коэффициент корре­
ляции для изучаемых групп 
проб находится в пределах 
0,93—0,97. По результатам 
оценки качества проб из зер­
на, выращенного в Подмос­
ковье, выявлена сильная по­
ложительная корреляцион­
ная связь между числом 
качества и показателем ва- 
лориметрической оценки (г = 
= 0,93-0,98) [1]. Сильная от­
рицательная корреляционная 
зависимость отмечалась 
между показателем числа 
качества и разжижением те­
ста. Для разных групп проб 
коэффициент корреляции 
находится в диапазоне от —
0,78 до -0,92. На основании 
экспериментальных данных 
установлено также, что меж­
ду числом качества по фари- 
нографу и сопротивляемостью 
теста существует сильная 
корреляционная связь.

Необходимо отметить, что 
для проб с устойчивостью

теста менее чем 8 мин эко­
номия времени измерения 
при использовании показате­
ля ЧКФ составляет 5- 
10 мин, т. е. 30-70% времени 
измерения при традиционной 
схеме исследования.

Особенно актуально приме­
нение ЧКФ в случае плохого 
и среднего качества пшенич­
ной муки, когда измерение 
продолжается после оконча­
ния времени образования те­
ста (при незначительной ус­
тойчивости теста) в течение 
промежутка времени, значи­
тельно меньшего 12 мин.

Впервые в России инфор­
мация о новом показателе 
ЧКФ при оценке качества 
пшеничной муки на фарино- 
графе, о возможностях и пер­
спективах его применения с 
целью изучения технологичес­
ких свойств зерна российской 
пшеницы была опубликована 
в ведущем отечественном на­
учно-производственном жур­
нале «Хлебопродукты» (1997, 
№ 12, с. 10-11. Бегеулов М. Ш. 
«Оценка качества пшеницы на 
фаринографе»). После этой 
публикации многие ученые и 
специалисты в России нача­
ли применять на практике 
модифицированный метод 
расшифровки фаринограмм. 
В результате успешного на­
учно-технического сотрудни­
чества Московской сельско­
хозяйственной академии им. 
К. А. Тимирязева (к. с.-х. н. Бе­
геулов М. Ш., проф. Лоша­

154



ков В. Г., Личко Н. М.) и Гум- 
больдского университета в 
Берлине (проф. Элльмер Ф.) 
были проведены научные ис­
следования, статистически 
подтвердившие информатив­
ную ценность нового показа­
теля ЧКФ и позволившие ус­
тановить его сильную корре­
ляционную связь с другими 
характеристиками фариног- 
рамм. Вслед за публикация­
ми ведущих западных уче­
ных и специалистов [4] были 
также опубликованы резуль­
таты отечественных исследо­
ваний [1 и 2].

При альтернативной рас­
шифровке фаринограмм в 
Германии используют термин 
«Die Farinograph — Quali- 
tatszahl — FQZ», что на рус­
ский язык может быть пере­
ведено как «число качества 
по фаринографу — ЧКФ». 
Нам этот термин кажется 
наиболее удачным и точным 
(по аналогии с «числом па­
дения» (в сек) при оценке 
активности альфа-амилазы в 
зерне, «числом омыления» и 
«цветным числом» (в мг) при 
оценке масел и т. д.). Именно 
поэтому в своих научных ра­
ботах еще в 1997 г. новую 
альтернативную характери­
стику при оценке качества 
пшеничной муки при ее ис­
следовании на фаринографе 
Мы определили и предложи­
ли называть «числом каче­
ства по фаринографу, или 
ЧКФ».

Однако данные наших ис­
следований не были приня­
ты во внимание специалис­
тами ГНУ «ВНИИ зерна и 
продуктов его переработки», 
разработавшими ГОСТ Р 
51404-99 «Мука пшеничная. 
Физические характеристики 
теста. Определение родопо- 

глощения и реологических 
свойств с применением фа- 
ринографа», в результате 
чего стандартом предлагает­
ся применение, на наш взгляд, 
не совсем точного и некор­
ректного наименования но­
вой характеристики качества 
пшеничной муки — «показа­
тель качества».

ГОСТ Р 51404-99 принят и 
введен в действие постанов­
лением Госстандарта России 
от 17 декабря 1999 г. № 550-ст 
(дата введения 01.01.2001). 
Указанный стандарт пред­
ставляет собой аутентичный 
текст международного стан­
дарта ИСО 55301: 1997 «Мука 
пшеничная. Физические ха­
рактеристики теста. Часть 1. 
Определение водопоглоще- 
ния и реологических свойств 
с применением фариногра- 
фа», кроме разделов 2, 5.

ГОСТ при анализе фари­
нограмм предусматривается 
расчет следующих характе­
ристик: водопоглощение, 
время образования теста, 
устойчивость теста, разжи­
жение теста, показатель ка­
чества. Под водопоглощени- 
ем при этом понимается точ­



ный объем воды (в см3), до­
бавляемой при замесе образ­
ца муки, соответствующий 
требуемой консистенции, 
равной 500 ЕФ. Время обра­
зования теста — это время 
от начала добавления воды 
до точки на кривой непосред­
ственно перед появлением 
первых признаков снижения 
консистенции. Устойчивость 
теста определяется стандар­
том как разница времени (с 
точностью до 0,5 мин) меж­
ду точкой, где верхняя гра­
ница фаринограммы впервые 
пересекает линию 500 ЕФ, и 
точкой, где верхняя грани­
ца фаринограммы снова пе­
ресекает линию 500 ЕФ. Эта 
величина характеризует ус­
тойчивость муки к замесу. 
Степень разжижения теста 
рассчитывается как разница 
между значением центра 
фаринограммы в конце вре­
мени образования теста и 
значением центра фариног­
раммы через 12 мин после 
прохождения этой точки.

В пункте 9.5.2 ГОСТ Р 
51404-99 говорится, что в 
некоторых случаях при ана­
лизе фаринограмм вычисля­
ют показатель качества. 
Здесь же дается его опреде­
ление как «длины в милли­
метрах вдоль оси времени 
между точкой добавления 
воды и точкой, где значение 
центра фаринограммы умень­
шилось на 30 ЕФ по сравне­
нию со значением центра

фаринограммы при требуе­
мой величине консистенции». 
Далее в «Примечаниях» от­
мечается, что «показатель 
качества может использо­
ваться вместе или вместо 
устойчивости и степени раз­
жижения. Он сокращает пол­
ное время замеса, особенно 
в случае замеса теста из сла­
бой муки. Существует высо­
кая корреляция показате­
ля качества с устойчивостью 
и степенью разжижения». 
В отдельных случаях стан­
дартом предусматривается 
дальнейшая интерпретация 
записанных фаринограмм, 
дающая следующие характе­
ристики: время начала заме­
са, время достижения мак­
симума фаринограммы, ин­
декс устойчивости теста к 
замесу, время окончания за­
писи фаринограммы, сниже­
ние фаринограммы за 20 мин 
замеса, время до разрыва 
(разрушения) теста и вало- 
риметрическая оценка. Не­
которые из этих характе­
ристик определены другим 
способом и не могут быть 
сравнимы с характеристика­
ми настоящего стандарта.

Как видно, показателями 
качества пшеничной муки 
при анализе фаринограмм 
являются и водопоглощение, 
и время образования, и ус­
тойчивость, и степень раз­
жижения теста и др. ха­
рактеристики. Существуют 
показатели качества, опре­
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деляемые на других прибо­
рах при изучении реологи­
ческих свойств теста (альве- 
ограф, экстенсограф и др.). 
Трудно себе представить, 
какую путаницу могло бы 
вызвать предложение имено­
вать наиболее информатив­
ные характеристики каче­
ства, определяемые на дру­
гих приборах, как просто 
«показатели качества». В свя­
зи с этим точность перевода 
терминологии и необходи­
мость адаптации текстов (а 
при необходимости и форми­
ровании позиции по их кор­
ректировке на международ­
ном уровне) при подготовке 
государственных стандартов 
Российской Федерации, 
представляющих собой 
аутентичные тексты между­
народных стандартов ИСО, 
имеет принципиально важ­
ное значение. При подготов­
ке стандартов целесообраз­
но проводить анализ науч­
ных изысканий и резуль­
татов деятельности россий­
ских ученых, публикующих 
актуальную информацию в ве­
дущих научных и производ­
ственных изданиях. Повыше­
нию эффективности работы 
российской системы стандар­
тизации может способство­
вать и тесная связь ведущих 
научных центров России и 
Госстандарта РФ. Весьма 
эффективна в этом плане 
предусмотренная ГСС РФ 
процедура рассылки проек­

тов вновь принимаемых стан­
дартов на отзывы заинтере­
сованным сторонам с после­
дующим анализом получен­
ных отзывов с целью выра­
ботки наиболее приемлемой 
окончательной редакции 
стандарта на основе консен­
суса.

Однако, очевидно, в свя­
зи с финансовыми трудно­
стями в процедуре разработ­
ки стандартов в РФ иногда 
допускаются определенные 
отклонения. Так, многие ве­
дущие организации России, 
участвующие в оценке тех­
нологических качеств зерна, 
не были осведомлены о при­
нятии стандарта ГОСТ Р 
51404-99 в указанной русской 
редакции. В связи с этим у 
многих известных отече­
ственных ученых и специа­
листов имеются вопросы и 
нарекания по поводу приня­
тия группы стандартов по 
изучению физических харак­
теристик теста на фарино- 
графе (ГОСТ Р 51404-99, 
дата введения 01.01.2001), 
валориграфе (ГОСТ Р 51414- 
99, 01.03.2001), альвеографе 
(ГОСТ Р 51415-99, 01.03.2001), 
экстенсографе (ГОСТ Р 
51409-99, 01.03.2001). Очевид­
но, разработчикам и Госстан­
дарту РФ необходимо к ним 
прислушаться и внести соот­
ветствующие изменения.

Необходимо подчеркнуть 
острую необходимость и ак­
туальность оперативного
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проведения соответствую­
щих научно-практических 
исследований по установле­
нию классификационных ха­
рактеристик пшеницы при 
оценке ее качества по фи­
зическим свойствам теста, 
определяемым на фариногра- 
фе, в связи с введением но­
вого показателя ЧКФ. Опре­
деление классификационных 
норм нового показателя ка­
чества во взаимосвязи с ком­
плексом других качествен­
ных характеристик будет 
способствовать успешному 
применению на практике но­
вого показателя качества, 
существенно упрощающего 
оценку качества пшеничной 
муки, повышающего эффек­
тивность и значительно со­
кращающего продолжитель­
ность технологических анали­
зов. В этой связи междуна­
родная научная кооперация 
может быть ориентирована на 
гармонизацию российской си­
стемы классификационных 
характеристик качества пше­
ницы с западноевропейскими 
с целью преодоления техни­
ческих барьеров в торговле, 
усиления интеграционных 
процессов с развитыми стра­
нами континента и повыше­
ния конкурентоспособности 
российской экономики.

Госстандарт РФ, пред­
ставляя Российскую Федера­
цию в Международной орга­
низации по стандартизации 
(ИСО) в качестве комитета —

члена, может, опираясь на 
научно-технический потен­
циал страны, оказывать 
более эффективное и полно­
ценное влияние на разработ­
ку международных стандар­
тов, что будет способство­
вать росту международного 
престижа страны и повыше­
нию практической эффектив­
ности системы стандартиза­
ции в РФ.
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