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Хлебобулочные изделия являются неотъем-
лемой частью культуры русского народа 
и имеют большое значение в питании че-

ловека, богаты углеводами, витаминами группы В, 
витамином РР, макро- и микроэлементами. К из-
делиям этой группы продуктов относят хлеб, бу-
лочные изделия, изделия пониженной влажности 
(сухари, гренки, баранки, соломка, хлебцы), пиро-
ги, пирожки, пончики [1, с. 34]. Основным сырьем 
для изготовления хлебобулочных изделий являет-
ся ржаная, пшеничная мука и их смеси.1

К наиболее важным физико-химическим пока-
зателям муки пшеничной относят количество клей-
ковины, влажность, крупность помола [2, с. 4].

Для определения физико-химических пока-
зателей муки пшеничной были взяты следующие 
объекты и присвоены им номера:

1. Мука пшеничная «Ларица». Высший сорт. 
Производитель: «Колманский комбинат хлебопро-
дуктов», Алтайский край, с. Новороманово.

2. Мука пшеничная «Белый терем». Высший 
сорт. Производитель: «Мельница», Омск.

3. Мука пшеничная «Добродея» высшего сор-
та. Производитель: «Омская макаронная фабри-
ка», Омск.

4. Мука пшеничная «С. Пудовъ». Производи-
тель: «Хлеб зернопродукт», Таганрог.

5. Мука пшеничная высший сорт «Привоз». 
Производитель: «Привоз», Новосибирск.

В ходе исследования определяли свежести 
муки двумя пробами: проба на аммиак и проба Го-
валовского [1, с. 34]. Проба Говаловского показала 
на свежесть муки, но проба на аммиак указала на 
наличие процессов разложения белковых веществ 
с образованием солевого аммиака в муке пшенич-
ной «Добродея» и муке пшеничной «С. Пудовъ». 

В ходе дальнейшего исследования пшенич-
ной муки было определено содержание клейкови-
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ны методом промывания теста, приготовленного 
из этой муки. Согласно ГОСТ, содержание клей-
ковины в муке пшеничной хлебопекарной должно 
быть не менее 28 % [2, с. 4]. Результаты, представ-
ленные на рисунке 1, свидетельствуют о содержа-
нии клейковины в исследуемых объектах в преде-
лах нормы. 

Рис. 1. Содержание клейковины в муке пшеничной 
(номера на рисунке соответствуют номерам 

перечисленных объектов исследования)

Для определения физико-химических показа-
телей хлеба были взяты следующие образцы:

1. «Любительский» батон, «Хлебодар», Омск.
2. Хлеб «Кишиневский», «Сибхлеб», Омск.
3. Хлеб «Суворовский», «Форнакс», Омск.
4. Хлеб «Цельнозерновой», «Сибхлеб», Омск.
5. Батон «Юбилейный», «Хлебодар», Омск.
6. Хлеб «Пшеничный особый», «Форнакс», 

Омск.
В качестве показателей качества были выбраны 

пористость, кислотность и массовая доля влаги. 
Согласно ГОСТ, норма пористости для пше-

ничного хлеба должна быть не менее 72 % [3, с. 5]. 
Результаты, представленные на рисунке 2, показы-
вают, что пористость хлеба «Пшеничный особый» 
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незначительно, но ниже нормы (70,37 %), порис-
тость остальных исследуемых образцов соответс-
твуют норме.

Рис. 2. Пористость хлеба из пшеничной муки 
высшего сорта (номера на рисунке соответствуют 

номерам хлебобулочных изделий — объектов 
исследования)

Определение кислотности хлеба выполнялось 
методом кислотно-основного титрования. Соглас-
но ГОСТ, норма кислотности хлеба из муки вы-
сшего сорта должна быть не более 3,0 град. [3, 
с. 5]. Результаты определения кислотности хле-
ба, представленные на рисунке 3, свидетельству-
ет о соответствии всех объектов исследования тре-
бованиям ГОСТ. 

Определение массовой доли влаги в хлебе осу-
ществлялось путем высушивания и измерения мас-
сы. Влажность хлеба, согласно ГОСТ, не должна 

превышать 45 % [3, с. 5]. Результаты указывают 
на соответствие исследуемых объектов требова-
ниям ГОСТ. 

Рис. 3. Результаты определения кислотности хлеба 
из пшеничной муки высшего сорта

Таким образом, все исследуемые образцы 
муки пшеничной хорошего качества, имеют запах 
свежего клейстера и не превышают норму содер-
жания клейковины, что свидетельствует о том, что 
тесто, приготовленное из данных образцов муки, 
будет упругим, эластичным и хорошо поднимать-
ся. Исследуемые образцы хлеба хорошего качес-
тва, кроме хлеба «Пшеничный особый» («Фор-
накс»), в котором пористость хлеба ниже нормы, 
что может свидетельствовать о том, что данный 
хлеб меньше сохраняет свежесть и хуже усваива-
ется организмом.
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