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      Согласно распоряжению Правительства РФ от 29 июня 2016 года № 1364-р «Об 

утверждении Стратегии повышения качества пищевой продукции в Российской Федерации 

до 2030 года», качество пищевой продукции является одной из стратегических задач во всем 

мире, в том числе и в России [1,2]. 

Зерно, это стратегическая продукция для обеспечения продовольственной 

безопасности [2]. Это сырье для производства пшеничной муки, которое практически 

подходит для изготовления всех видов хлебобулочных изделий – бисквиты, куличи, хлеб, 

лепешки. Но для каждого вида выпечки требуется определенная мука, например, для 

кондитерских изделий – высших сортов. 

При этом пшеничная мука должна соответствовать показателям безопасности в 

соответствии с ГОСТ 26574-2017 «Мука пшеничная хлебопекарная. Технические условия». 

 

 
Рис. 1. Показатели безопасности пшеничной муки 

 

В таблице 1 представлена характеристика сортов пшеничной муки. 

Из обойного сорта вырабатывают цельнозе6рновой хлеб и так называемые фитнес-

хлебцы, что так популярны у определенного круга потребителей, нацеленных на здоровое 

питание. Фитнес-хлеюцы по своему внешнему виду напоминают круглые невысокие 

лепешки или тонкие хрустящие пластины, при этом с большим содержанием полезных 

питательных веществ и с пониженной калорийностью. 
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Таблица 1  

 

Характеристика сортов пшеничной муки 

 

 
 

Таким образом, можно констатировать, что  пшеничная хлебопекарная мука подходит 

практически для всех видов хлебопродуктов, так как в пшеничной муке содержится средний 

выход клейковины с хорошей эластичностью, что способствует достаточной растяжимости и 

относительно высокой водопоглотительной способностью. И как следствие выработки 

качественного хлеба и высокими потребительскими свойствами. 
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