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Мука — это продукт, получаемый из размолотых на порошок зерен 

хлебных культур (пшеницы, ржи и т. д.) или семян бобовых растений (гороха, 

сои). Она играет ключевую роль в питании человека, широко используется в 

кулинарии, хлебопечении, производстве макаронных изделий и других областях 

пищевой промышленности [1]. В нашей стране наиболее распространена 

пшеничная мука, за ней следует ржаная. Также производится небольшое 

количество муки из ячменя, кукурузы, гороха, сои и других культур.  

Технологические свойства муки зависят от ее химического состава, 

энергетической ценности и области применения. 

Химический состав муки аналогичен составу зерна, из которого она 

изготовлена. В частности, низшие сорта муки содержат компоненты, близкие к 

составу целого зерна. Однако в муке соотношение крахмала к жиру, сахару, 

клетчатке, минеральным веществам и витаминам отличается от зерна. 

Технологическая схема производства муки из различных видов зерна 

аналогична и включает в себя следующие технологические операции: помол 

(разовый или повторительные) и просеивание. Помол (измельчение зерна 

осуществляется жерновых поставах или дробилках различного типа, 
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просеивание – на рассевах. В зависимости от технологии помола  получают муку 

различных сортов - сеяную и обдирную, крупчатку, высшего, первого и второго 

сортов [2]. По мнению М.М. Темирова [3] развитие технологии мукомольного 

производства идет по следующим основным направлениям: 

- увеличение выходов муки при сокращении количества применяемого 

оборудования; 

- сокращение энергопотребления в расчете на 1 т продукции. 

Основным сырьем для хлебопекарного производства является пшеничная 

и ржаная мука. Они различаются между собой по содержанию питательных 

веществ (содержанию белков, жиров, углеводов, пищевых волокон, 

калорийности), а также качественному составу белков.  

В соответствии с ГОСТ 26574-2017 Мука пшеничная хлебопекарная. 

Технические условия она производится следующих сортов: экстра, высший, 

крупчатка, первый, второй и обойная. Они различаются между собой по таким 

показателям, как цвет, зольность, белизна, содержание клейковины, качество 

клейковины, число падения, крупность помола. Сорта пшеничной муки 

различаются по своему направлению использования. Так, мука сортов Экстра и 

Высший имеют самый мелкий помол, размер отдельных частиц составляет 30-40 

мкм. Ее используют для выпечки сдобных изделий и в качестве загустителя в 

соусах и джемах. Крупчатка, получаемая от смешивания зерна пшеницы мягких 

и твердых сортов, используется главным образом для производства 

бездрожжевой сдобы. Для других изделий она подходит мало, так как изделия из 

нее обладают недостаточной пористостью, и выпечка из нее быстро грубеет. В 

хлебопечении наиболее распространенной является мука 1 сорта. Она имеет 

размер частиц 40-60 мкм и обеспечивает цвет готового продукта от белого до 

желтоватого. Муку 2-го сорта получают из мягких сортов пшеницы путем 2 или 

3 сортовых помолов, размер частиц от 30 до 200 мкм. Ее используют для 

производства белого хлеба, при смешивании с ржаной мукой получают черный 

хлеб, используют для несдобной выпечки. Обойная мука - цельнозерновая, 

грубого помола. Ее используют для производства столового хлеба [4] 

Выделяют особые виды пшеничной муки – венская, ремесленная, 

парижская, пшеничная мука типа 00, состаренная мука, которые используют 

производства определенных видов хлебобулочных и кондитерских изделий [5]. 

Важным технологическим свойством пшеничной муки является 

способность формировать упругий и пластичный гель – клейковину, 

обеспечивающую хорошую формоустойчивость теста. Основная роль в 

формировании клейковины принадлежит белкам глиадину и глютенину, 

относящимся к глютелинам [1].  

Ржаная мука занимает второе место в производстве и потреблении после 

пшеничной. Она выпускается трех сортов - сеяная, обдирная, обойная и особая. 

Поскольку доля эндосперма в зерне ржи меньше, по сравнению с пшеничной, у 

нее несколько понижен выход сортовой муки. Требования к ее качеству 

регламентируются ГОСТ 7045-201 Мука ржаная хлебопекарная. Технические 

условия и они аналогичны требованиям, предъявляемым к пшеничной муке.  

По сравнению с пшеничной мукой, ржаная мука имеет более темный 
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оттенок и пониженное содержание клейковины, что влияет на объем выпечки – 

она не такая пышная, более плотная, влажная с кисловатым привкусом. Для 

устранения этого недостатка практикуют смешивание ржаной муки с 

пшеничной. 

В отличие от пшеничной муки, ржаная мука богата фруктозой, 

характеризуется повышенным содержанием клетчатки и гемицеллюлозы, 

которые имеют важное значение в питании человека `[6].  

Знания о технологических свойствах различных видов муки, используемой 

в хлебопечении необходимы для обоснования рецептур хлебобулочных изделий 

с целью улучшения их потребительских свойств и повышения пищевой 

ценности. 
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