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уровни токсических элементов, микотоксинов, пестицидов, зараженность и 

загрязненность вредителями. 
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Одной из важных и актуальных задач на протяжении долгого времени 

является улучшение качества жизни населения РФ. Важную роль в исполнении 

данной задачи играет отрасль производства продуктов питания посредству 
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обеспечения продовольственной безопасности пищевых продуктов на высоком 

уровне. 

Базовыми документами для постоянного улучшения и развития 

инструментов и методов контроля безопасности и качества продуктов питания 

являются: Федеральный закон от 02.01.2000 № 29-ФЗ «О качестве и 

безопасности пищевых продуктов»; Постановление Правительства Российской 

Федерации от 22.11.2000 № 883 «Об организации и проведении мониторинга 

качества, безопасности пищевых продуктов и здоровья населения»; Указ 

Президента от 21.01. 2020 г. № 20 «Доктрина продовольственной безопасности 

Российской Федерации до 2030 г.» и Распоряжении Правительства РФ от 

29.06.2016 г. № 1364-р «Стратегия повышения качества пищевой продукции в 

Российской Федерации до 2030 г.» и некоторые другие, основным 

направлением которых является сохранение и укрепление здоровья, повышение 

качества жизни населения РФ. 

Цель исследования – рассмотрение требований безопасности к наиболее 

значимому сырью, которое используется для изготовления таких продуктов 

питания, входящих в обязательную продовольственную корзину населения 

страны (мука, крупа, хлебобулочные и кондитерские изделия) – пшеница, 

является актуальной и значимой для перерабатывающей промышленности. 

Обеспечение безопасности зерна пшеницы представляется комплексом 

мероприятий по сертификации и верификации, предпринимаемые для контроля 

и подтверждения качества зерна на всех этапах его производства, хранения, 

транспортировки и переработки [1]. 

Показатели безопасности зерна пшеницы включают в себя показатели 

токсичных элементов, микотоксинов, бенз(а)пирена, пестицидов, 

радионуклидов, зараженности вредителями и вредных примесей [2, 3]. 

Соответствие требованиям безопасности зерна пшеницы обеспечивается 

выполнением требований ТР ТС 015-2011 года «О безопасности зерна», где 

представлены идентификационные признаки мягкой и твердой пшеницы 

(таблица 1), а также: ГОСТ 10967-2019 «Зерно. Методы определения запаха и 

цвета»; ГОСТ 13496.11-74 «Зерно. Метод определения содержания спор 

головневых грибов»; ГОСТ 13586.3-2015 «Зерно. Правила приемки и методы 

отбора проб»; ГОСТ 13586.4-83 «Зерно. Методы определения зараженности и 

поврежденности вредителями» ГОСТ 9353-2016 «Пшеница. Технические 

условия» и др. [2] 

Таблица 1 

Отличительные признаки зерна пшеницы

 

Наименование зерна Признаки

1 2

Мягкая пшеница Зерно овальной формы, короткое, округлое, цвет от красно-

коричневого до светло-желтого, хорошо различима бородка, в

зерне присутствует замкнутая линия за счет глубокой

бороздки, эндосперм различный (мучнистый или

стекловидный), имеется хохолок, размеры: толщина от 1,4 до

3,1; ширина от 1,4 до 3,8; длина от 4,6 до 7,0 мм.

Твердая пшеница Зерно продолговатое, гранистое в поперечном разрезе,

величина средняя, чаще крупное, цвет колеблется от светлого

до темно-янтарного, бородка слабо развита, едва различима,

эндосперм стекловидный, открытая бороздка, размеры:

толщина от 1,5 до 3,3; ширина от 1,6 до 4,0; длина от 4,8 до 8,0

мм.
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В таблице 2 представлены предельно допустимые уровни токсических 

элементов, микотоксинов и пестицидов, а также уровни загрязненности и 

зараженности зерна пшеницы вредителями [2]. 

Таблица 2  

Предельно допустимые уровни токсичных элементов, микотоксинов, 

бенз(а)пирена, пестицидов, радионуклидов и зараженности вредителями в 

зерне, поставляемом на пищевые цели 

 
 

Помимо безопасности, зерно должно обладать определёнными 

показателями качества, которые способны удовлетворить определенные 

потребности. Цвет и блеск являются устойчивыми ботаническими признаками 

у многих культур. Изменение цвета и потеря блеска могут быть связаны с 

неблагоприятными условиями созревания, уборки, хранения или переработки 

[4, 5]. 

Запах зерна также является показателем свежести. Здоровое зерно имеет 

определённый запах. Отклонение запаха от свойственного данной культуре 

может возникнуть вследствие: а) сорбционных свойств зерна; б) неправильного 

хранения, что приводит к изменениям химического состава зерна. 

Вкус зерна выражен очень слабо. Зерно злаковых культур имеет пресный 

вкус. Если зерно имеет сладкий, кислый или горький привкус, то его 

химический состав изменился и возможность его использования на пищевые 

цели снижается. 

Помимо выше представленных признаков, показателями качества зерна 

являются: выравненность, объемная масса зерна, влажность, массовая доля 

клейковины и др. (таблицы 3 и 4). Пшеницу в зависимости от качества зерна 

подразделяют на классы в соответствии с требованиями. 

 

 

Наименование 

продукции

Показатели Допустимые уровни, мг/кг, 

не более

1 2 3

Свинец 0,5

Мышьяк 0,2

Кадмий 0,1

Ртуть 0,03

Афлотоксин В1 0,005

Дезоксиниваленол 0,7

Т-2 токсин 0,1

Зеараленон 1

Охратоксин А 0,005

Бенз(а)пирен 0,001

Гексахлорциклогексан (альфа-, бета, - 0,5

ДДТ и его метаболиты 0,2

Гексахлорбензол 0,01

Ртутьорганические пестициды не допускаются

2,4-Д кислота, ее соли, эфиры не допускаются

Зараженность вредителями* не допускаются

Загрязненность мертвыми насекомыми-

вредителями, экз./кг

15

Злаковые культуры – 

пшеница

Токсичные элементы

Микотоксины

Пестициды

* Насекомые-вредители и хлебные клещи.
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Таблица 3 

Показатели качества зерна мягкой пшеницы 

 
 

Таблица 4 

Показатели качества зерна твердой пшеницы 

 
 

Анализ литературных данных позволил сформировать показатели 

безопасности зерна пшеницы, включающие допустимые уровни токсических 

элементов, микотоксинов, пестицидов, зараженности и загрязненности 

вредителями, были определены качественные характеристики мягкой и твердой 

пшеницы, поставляемой на пищевые цели. 

 

Библиографический список 

1. Особенности разработки систем менеджмента безопасности для 

пищевых предприятий / Н. И. Дунченко, М. С. Хаджу, В. С. Янковская [и др.] // 

Качество и жизнь. – 2018. – № 4(20). – С. 324-330. – EDN YZAEEP. 

1 2 3 4 5
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Сорная примесь, %, не 

более:
5

Зерновая примесь, %, не 
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Свойственный здоровому зерну данного типа и подтипа

1 2 3 4 5

Допускается смесь 

типов

Допускается первая 

и вторая степени 

обесцвеченности

Допускается 

любая степень 

обесцвеченности

Допускается любая 

степень 

обесцвеченности и 

потемневшая

Запах

Количество клейковины, 

%, не менее
28 25 22 18 Не ограничивается

Число падения, с, не менее 200 200 150 80 Не ограничивается

Стекловидность, %, не менее 85 85 70

Натура, г/л, не менее 770 710 Не ограничивается

Влажность, %, не более

Сорная примесь, %, не 
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