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Введение
В	 последние	 десятилетия	 на-

блюдается	 повышенный	 спрос	 на	
органическую	 продукцию.	 Это	
вызвано	 большим	 количеством	
исследований,	 доказывающих	 не-
гативное	влияние	химикатов,	при-
меняемых	 в	 земледелии	 и	 живот-
новодстве,	 на	 человеческий	 орга-
низм	и	окружающую	среду.

Согласно	 ГОСТ	 33980-2016	
«Продукция	 органического	 про-
изводства.	 Правила	 производства,	
переработки,	 маркировки	 и	 реа-
лизации»	 к	 органическому	 сырью	
принято	относить	сырьё,	получен-
ное	 в	 соответствии	 с	 правилами	
органического	 производства,	 без	
применения	 пестицидов	 и	 других	
средств	 защиты	 растений,	 хими-
ческих	 удобрений,	 стимуляторов	
роста	 и	 откорма	 животных,	 анти-
биотиков,	гормональных	и	ветери-
нарных	 препаратов,	 генетически	
модифицированных	 организмов;	
не	 подвергнутое	 обработке	 с	 ис-
пользованием	ионизирующего	из-
лучения	 и	 не	 содержащее	 в	 своём	
составе	 остатков	 запрещённых	
и	 вредных	 веществ,	 а	 также	 про-
дуктов	 их	 переработки.	 Законом	
запрещено	 называть	 продукт	 ор-
ганическим,	 если	 он	 не	 прошёл	
сертификации.

Далеко	 не	 все	 российские	 про-
изводители	 могут	 заявить	 о	 том,	
что	 их	 продукция	 соответствует	
указанным	 выше	 требованиям.	
Так,	 производителей	 экологич-
ного	 зерна	 в	 стране	 очень	 мало.	
Один	 из	 них,	 чей	 продукт	 полу-
чил	 право	 называться	 органиче-
ским,	 –	 ТНВ	 «Пугачёвское»	 под	
руководством	Анатолия	Иванови-
ча	Шугурова.	В	отличие	от	повсе-
местно	 принятых	 в	 современном	
сельском	 хозяйстве	 технологий,	
методика	 Анатолия	 Ивановича	
основывается	 на	 трудах	 русского	
учёного	 XIX	 в.	 И.Е.	 Овсинского.	
В	их	основе	лежит	отказ	от	пере-
ворота	 пластов	 при	 вспашке,	 что	
сохраняет	 накопленную	 в	 почве	
за	 осенне-зимний	 период	 влагу.	
Безотвальная	 обработка,	 ограни-
чивающаяся	 рыхлением	 земли,	
не	повреждает	естественность	рас-
положения	в	её	слоях	аэробных	и	
анаэробных	 бактерий,	 вырабаты-
вающих	 необходимые	 для	 роста	
сельскохозяйственных	 культур	
органические	 соединения.	 Более	
того,	в	хозяйстве	не	используются	
химические	 удобрения	 и	 инсек-
тициды.	 Вместо	 первых	 исполь-
зуют	солому,	оставшуюся	от	убор-
ки	 урожая,	 а	 холодный	 климат	
спасает	 пшеницу	 от	 вредителей.		

Такими	 нестандартными	 метода-
ми	ТНВ	«Пугачёвское»	приблизи-
ло	 свои	 урожаи	 к	 кубанским,	 не-
смотря	 на	 суровый	 климат	 сред-
ней	полосы	России.

«Шугуровская»	 мука	 приобрела	
большую	 известность	 в	 России.	
Сеть	 магазинов	 «ВкусВилл»,	 из-
вестная	 своим	 щепетильным	 от-
ношением	 к	 качеству,	 безопасно-
сти	 и	 экологичности	 продукции,	
предоставила	 ТНВ	 «Пугачёвское»	
возможность	 поставлять	 свою	
продукцию	в	столичные	магазины.

Цели и задачи исследования
Целью	 данного	 исследования	

являлось	 изучение	 такого	 про-
дукта,	как	шугуровское	зерно,	его	
мукомольных	 и	 хлебопекарных	
свойств,	 сравнение	 муки	 из	 дан-
ного	зерна	с	образцами	муки	мас-
сового	производства.

Задачей	 исследования	 являл-
ся	 анализ	 показателей	 качества	
муки	 высшего	 сорта	 из	 шугуров-
ского	 зерна,	 указанных	 в	 ГОСТ	
26574-2017	 «Мука	 пшеничная	
хлебопекарная.	 Технические	 ус-
ловия».	 К	 ним	 относятся	 органо-
лептические	 показатели	 качества,	
зольность,	 белизна,	 содержание	
металломагнитной	 примеси,	 ко-
личество	 и	 качество	 клейковины,	

Ã.М. СÓСËЯНОÊ,�канд. биолог. наук, доц. каф. «Биотехнология и технология продуктов биоорганического синтеза»  
(e-mail: aussitot@mail.ru)
В.À. ÃÓНЬÊИН,�канд. биолог. наук, доц. каф. «Биотехнология и технология продуктов биоорганического синтеза» 
À.И. ÊОШÅËÅВÀ, магистр 2-го года обучения 
À.À. МОÐОÇОВÀ,�бакалавр 4-го года обучения 
ФГБОУ ВО «Российский биотехнологический университет (РОСБИОТЕХ)»

Сравнительный анализ муки  
из шугуровского зерна

УДК�664.641.12,�664.66
doi.org/10.24412/2413-5518-2023-3-42-45



  
№�3 · 2023 САХАР� 43

ÍÀÓ×ÍÛÅ ÈÑÑËÅÄÎÂÀÍÈß

число	 падения,	 влажность,	 со-
держание	 белка	 и	 крахмала.	 Был	
измерен	 и	 такой	 показатель	 каче-
ства,	 как	 кислотность.	 Получен-
ные	данные	сопоставлены	с	пока-
зателями	 двух	 других	 популярных	
на	 российском	 рынке	 образцов	
муки	(мука	«Макфа»	и	мука	«Пы-
шечка»).	 Затем	 проведена	 серия	
лабораторных	 выпечек,	 результат	
которых	 был	 проанализирован	 по	
основным	 показателям	 качества,	
указанным	 в	 ГОСТ	 Р	 58233-2018	
«Хлеб	из	пшеничной	муки.	Техни-
ческие	 условия».	 К	 ним	 относят-
ся	 органолептические	 показатели	
качества,	 влажность,	 пористость,	
состояние	и	кислотность	мякиша,	
масса,	 форма	 и	 объёмный	 выход	
хлеба,	припёк	и	упёк.

Материалы и методы 
Органолептические	свойства	ис-

следуемых	 образцов	 определяли	
согласно	 ГОСТ	 27558-87	 «Мука	 и	
отруби.	Методы	определения	цве-
та,	запаха,	вкуса	и	хруста».

Содержание	 крахмала	 в	 муке	
определяли	 методом	 Эверса	 со-
гласно	 ГОСТ	 10845-98	 «Метод	
определения	крахмала».

Количество	белка	определяли	по	
белковому	 азоту	 согласно	 ГОСТ	
34454-2018	«Определение	массовой	
доли	белка	методом	Кьельдаля».

Содержание	 металломагнитной	
примеси	 определяли	 по	 ГОСТ	
20239-74	 «Мука,	 крупа	 и	 отруби.	
Метод	 определения	 металломаг-
нитной	примеси».

Для	 измерения	 такого	 показа-
теля,	 как	 белизна,	 использовали	
прибор	 СКИБ-М.	 Определение	
проводилось	 экспресс-методом	
согласно	ГОСТ	26361-2013	«Мука.	
Метод	определения	белизны».

Количество	 и	 качество	 клейко-
вины	 определяли	 согласно	 ГОСТ	
27839-2013	 «Мука	 пшеничная.	
Методы	определения	количества	и	
качества	 клейковины».	 Для	 опре-
деления	 качества	 клейковины	 ис-
пользовали	прибор	ИДК-1.

Влажность	 исследуемых	 образ-
цов	 определяли	 по	 ГОСТ	 9404-88	
«Мука	 и	 отруби.	 Метод	 определе-
ния	влажности».

Автолитическая	 активность	
была	 измерена	 при	 помощи	 при-
бора	Falling	Number	1800,	предна-
значенного	 для	 автоматического	
измерения	 числа	 падения	 шток-
мешалки	в	клейстеризованной	во-
дно-мучной	 суспензии	 в	 соответ-
ствии	 с	 ГОСТ	 27676-88	 «Зерно	 и	
продукты	его	 переработки.	Метод	
определения	числа	падения».

Кислотность	 образцов	 опреде-
ляли	 по	 ГОСТ	 27493-87	 «Мука	 и	
отруби.	 Метод	 определения	 кис-
лотности	по	болтушке».

Определение	 зольности	 муки	
проводили	 с	 применением	 азот-
ной	 кислоты	 в	 качестве	 ускори-
теля	 согласно	 ГОСТ	 27494-2016	
«Методы	определения	зольности».

Хлебопекарные	 свойства	 муки	
определяли	 по	 ГОСТ	 27669-88	
«Мука	пшеничная	хлебопекарная.	
Метод	пробной	лабораторной	вы-
печки	 хлеба»	 и	 ГОСТ	 58233-2018	
«Хлеб	 из	 пшеничной	 муки.	 Тех-
нические	 условия».	 Определяли	
органолептические	показатели	ка-
чества	 изделий,	 влажность,	 пори-
стость,	 состояние	 и	 кислотность	
мякиша,	 массу,	 форму	 и	 объём-
ный	выход	хлеба,	его	формоустой-
чивость.

Результаты исследования
По	 органолептическим	 показа-

телям	 качества	 все	 исследуемые	
образцы	соответствуют	требовани-
ям	 ГОСТа.	 Вкус	 –	 свойственный	
пшеничной	муке,	без	посторонних	
привкусов,	не	кислый,	не	горький.	

Запах	–	свойственный	пшеничной	
муке,	без	посторонних	запахов,	не	
затхлый,	 не	 плесневый.	 При	 раз-
жёвывании	муки	хруста	не	ощуща-
лось.	По	цвету	образцы	муки	раз-
личались:	 «Макфа»	 имела	 белый	
цвет	 с	 желтизной,	 «Пышечка»	 –	
белый,	 «Шугуровская»	 –	 белый	
с	кремовым	оттенком.

Результаты	 определения	 со-
держания	 белка	 в	 образцах	 муки	
представлены	 в	 табл.	 1.	 Среднее	
содержание	 белка	 в	 муке	 выс-
шего	 сорта	 составляет	 10,3	 %	 [2].		
Исследования	 показали,	 что	
в	 анализируемых	 образцах	 вели-
чина	этого	показателя	выше	сред-
него	 значения,	 хотя	 и	 не	 вполне	
совпадает	 с	 данными	 маркиров-
ки.	 Наибольшее	 содержание	 бел-
ка	было	в	образце	муки	«Макфа»,	
наименьшее	 –	 в	 образце	 муки	
«Пышечка».	

Результаты	 исследования	 физи-
ко-химических	 показателей	 каче-
ства	муки	приведены	в	табл.	2.

В	 муке	 высшего	 сорта	 содер-
жание	 крахмала	 составляет	 70,7–
79,2	 %,	 в	 муке	 второго	 сорта	 –	
55–73,5	%	[3].	Все	анализируемые	
образцы	по	содержанию	крахмала	
уступали	 требованиям	 для	 муки	
высшего	сорта.

Ни	в	одном	из	образцов	не	было	
обнаружено	 наличие	 металломаг-
нитной	 примеси,	 что	 полностью	
соответствует	требованию	ГОСТа.

Показатель	 белизны	 муки	 выс-
шего	 сорта	 должен	 быть	 не	 ниже	
54	ед.	[4],	что	наблюдалось	только	
у	муки	«Макфа».

Количество	 сырой	 клейковины,	
согласно	 требованиям	 ГОСТа,	
должно	составлять	не	менее	28	%,	

Таблица 1. Содержание белка и небелкового азота в исследуемых образцах

Наименование		
образца	муки	

Небелковый	
азот,	%

Белок,	
%

Данные	маркировки		
по	содержанию	белка,	%

«Макфа» 0,83 14,0 12,0

«Пышечка» 0,77 12,4 10,3

«Шугуровская» 0,83 13,2 14,0
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однако	 во	 всех	 образцах	 этот	 по-
казатель	был	ниже	этой	величины.	
Напротив,	 качество	 сырой	 клей-
ковины	во	всех	образцах	требова-
ниям	ГОСТ	соответствовало.	Наи-
большее	количество	сухой	клейко-
вины	 было	 в	 образце	 муки	 «Мак-
фа»,	наименьшее	–	в	образце	муки	
«Пышечка».	 Все	 образцы	 муки	
удовлетворяли	требованиям	ГОСТ	
по	влажности	–	не	более	15	%.

Данные	 определения	 автоли-
тической	 активности	 муки	 по-
зволяют	 оценить	 интенсивность	
протекания	 биотехнологических	
процессов	 при	 приготовлении	 те-
ста	 и	 выпечке	 хлеба.	 Чем	 выше	
автолитическая	 активность	 муки,	
тем	 выше	 её	 способность	 образо-
вывать	водорастворимые	вещества	
(продукты	 гидролиза	 крахмала,	
белков	 и	 др.)	 под	 действием	 фер-
ментов	 [1].	 Требования	 ГОСТа	
к	 этому	 показателю	 –	 не	 менее	
200	 с.	 Удовлетворяют	 этому	 тре-
бованию	 образцы	 муки	 «Макфа»	
и	«Пышечка».

Свежая	 пшеничная	 мука	 выс-
шего	 сорта	 обычно	 имеет	 кис-
лотность	 не	 выше	 3–3,5о	 [7].	 Все	
исследуемые	 образцы	 имели	 кис-
лотность,	 соответствующую	 зна-
чениям,	 характерным	 для	 муки	
высшего	сорта.

Требованиям	 ГОСТа	 к	 зольно-
сти	для	муки	высшего	сорта	удов-
летворяли	образцы	муки	«Макфа»	
и	«Пышечка».

По	 органолептическим	 пока-
зателям	 качества	 формовой	 хлеб	
из	 муки	 «Макфа»	 соответствовал	
хлебной	 форме,	 в	 которой	 произ-
водилась	 выпечка,	 с	 невыпуклой	
верхней	 коркой,	 без	 боковых	 вы-
плывов;	подовый	хлеб	имел	окру-
глую	 форму,	 не	 расплывчатую,	
без	притисков.	Поверхность	хлеба	
без	 крупных	 трещин	 и	 подрывов.	
Цвет	 хлеба	 жёлтый.	 Мякиш	 про-
печённый,	 не	 влажный	 на	 ощупь,	
эластичный.	Промес	без	комочков	
и	 следов	 непромеса.	 Пористость	
развитая,	 с	 пустотами	 и	 уплотне-

ниями.	Поры	в	основном	мелкие,	
имеются	средние	и	немного	круп-
ных.	Межпоровые	стенки	тонкие.	
Вкус	 –	 свойственный	 данному	
виду	 изделия,	 без	 постороннего	
привкуса,	 характерный	 хлебный.	
Запах	 –	 свойственный	 данному	
виду	 изделия,	 без	 постороннего	
запаха.

Формовой	 хлеб	 из	 муки	 «Пы-
шечка»	 соответствовал	 хлебной	
форме,	 в	 которой	 производилась	
выпечка,	 с	 несколько	 выпуклой	
верхней	коркой,	без	боковых	вы-
плывов;	подовый	хлеб	имел	окру-
глую	 форму,	 не	 расплывчатую,	
без	притисков.	Поверхность	хлеба	
без	крупных	трещин	и	подрывов.	
Цвет	 хлеба	 светло-жёлтый.	 Мя-
киш	 пропечённый,	 не	 влажный	
на	 ощупь,	 эластичный.	 Промес	
без	комочков	и	следов	непромеса.	
Пористость	 развитая,	 без	 пустот	
и	 уплотнений.	 Поры	 в	 основном	
мелкие,	 есть	 средние,	 немного	
крупных.	 Межпоровые	 стенки	
тонкие.	 Вкус	 –	 свойственный	
данному	 виду	 изделия,	 без	 по-
стороннего	привкуса,	фактически	
безвкусный.	 Запах	 –	 свойствен-
ный	 данному	 виду	 изделия,	 без	

постороннего	 запаха,	 с	 ароматом	
дрожжей.

Формовой	 хлеб	 из	 муки	 «Шугу-
ровская»	 соответствовал	 хлебной	
форме,	 в	 которой	 производилась	
выпечка,	 с	 несколько	 выпуклой	
верхней	 коркой,	 без	 боковых	 вы-
плывов;	подовый	хлеб	имел	окру-
глую	 форму,	 не	 расплывчатую,	
без	притисков.	Поверхность	хлеба	
трещиноватая	без	подрывов.	Цвет	
светло-жёлтый.	 Мякиш	 пропе-
чённый,	 не	 влажный	 на	 ощупь,	
эластичный.	Промес	без	комочков	
и	 следов	 непромеса.	 Пористость	
развитая,	 без	 пустот	 и	 уплотне-
ний.	 Много	 крупных	 и	 средних	
пор,	 мелких	 мало.	 Вкус	 –	 свой-
ственный	 данному	 виду	 изделия,	
немного	горчит.	Запах	слабовыра-
женный	дрожжевой.

Результаты	 исследования	 физи-
ко-химических	 показателей	 каче-
ства	 хлеба	 из	 исследуемых	 образ-
цов	муки	приведены	в	табл.	3.

Норма	 объёмного	 выхода	 для	
хлеба	 из	 муки	 высшего	 сорта	 со-
ставляет	 400–500	 см3	 [6].	 Этому	
критерию	 соответствует	 формо-
вой	 хлеб,	 выпеченный	 из	 муки		
«Макфа».

Таблица 2. Физико-химические показатели качества муки

Наименование		
показателя «Макфа» «Пышечка» «Шугуровская» Показатель		

по	ГОСТу

Содержание	крахмала,	% 64,6 64,7 62,4 –

Наличие	металло-
магнитной	примеси

Не	обна-
ружено

Не	обнару-
жено Не	обнаружено Не	допускается

Белизна,ед.	РЗ-БПЛ 58,4 51,4 51,8 Не	менее	54

Количество	сырой		
клейковины,	% 25,46 18,71 20,03 Не	менее	28

Качество	сырой		
клейковины,	ед.	ИДК-1 54 49 54 45–90

Количество	сухой		
клейковины,	% 8,81 6,98 7,32 –

Влажность,	% 11,5 11,09 11,27 Не	более	15

Автолитическая		
активность,	с 240 409 188 Не	менее	200

Кислотность,	градус		
кислотности 3,0 2,7 2,9 –

Зольность,	% 0,43 0,34 0,58 Не	более	0,55
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Значение	 формоустойчивости	
хлеба,	 изготовленного	 из	 муки	
высшего	 сорта,	 составляет	 0,40–
0,50	 H/D	 [5].	 Этому	 требованию	
удовлетворяет	 подовый	 хлеб,	 вы-
печенный	из	муки	«Шугуровская».

Наибольшую	 массу	 имел	 фор-
мовой	 хлеб,	 выпеченный	 из	 муки	
«Пышечка».

Требованиям	 ГОСТов	 по	 влаж-
ности	 (не	 более	 45	 %),	 кислот-
ности	 (не	 более	 3°)	 и	 пористости	
мякиша	(не	менее	72	%)	для	фор-
мового	 хлеба	 удовлетворяли	 все	
образцы.

Наибольший	 упёк,	 основной	
причиной	 которого	 является	 ис-
парение	 влаги	 при	 выпекании,	 и	
наибольший	припёк,	который	об-
разуется	 за	 счёт	 добавления	 воды	
в	 муку	 перед	 выпечкой,	 наблю-
дались	 для	 хлеба,	 полученного	 из	
муки	«Пышечка».

Заключение
Сравнительный	 анализ	 муки	

и	хлеба	из	шугуровского	зерна	по-
казал,	 что	 «Шугуровская»	 мука	
принципиально	 не	 отличается	 от	
популярных	на	рынке	России	ма-

рок	 муки	 «Макфа»	 и	 «Пышечка»,	
в	 целом	 не	 уступает	 им	 по	 каче-
ству.	Однако	«Шугуровская»	мука	
является	 продукцией	 органиче-
ского	 производства,	 и	 это	 даёт	 ей	
преимущество	 на	 рынке	 произво-
дителей	муки.
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Аннотация.�Проведён�сравнительный�анализ�муки�из�шугуровского�зерна,�
являющейся�продукцией�органического�производства,�и�муки�марок�«Макфа»�
и�«Пышечка»�по�органолептическим�показателям�качества,�зольности,�белизне,�
содержанию�металломагнитной�примеси,�количеству�и�качеству�клейковины,�числу�
падения,�кислотности,�влажности,�содержанию�белка�и�крахмала.�Осуществлён�
сравнительный�анализ�хлебопекарных�достоинств�муки�данных�марок�по�
органолептическим�показателям�качества�изделий,�влажности,�пористости,�
состоянию�и�кислотности�мякиша,�массе,�форме,�объёмному�выходу�хлеба�и�его�
формоустойчивости.�Результаты�показали,�что�«Шугуровская»�мука�не�уступает�
по�качеству�популярным�на�рынке�маркам�муки�«Макфа»�и�«Пышечка».
Ключевые�слова:�органическая�продукция,�показатели�качества�муки,�
хлебопекарное�достоинство�муки.
Summary.�A�comparative�analysis�of�flour�from�Shugurov�grain,�which�is�a�product�
of�organic�production,�and�flour�of�the�brands�«Makfa»�and�«Pyshechka»according�
to�organoleptic�quality�indicators,�ash�content,�whiteness,�metallomagnetic�impurity�
content,�quantity�and�quality�of�gluten,�falling�number,�acidity,�humidity,�protein�and�
starch�content.�A�comparative�analysis�of�the�baking�advantages�of�flour�of�these�brands�
according�to�the�organoleptic�indicators�of�product�quality,�humidity,�porosity,�condition�
and�acidity�of�the�crumb,�weight,�shape,�volume�yield�of�bread�and�its�shape�stability�was�
also�carried�out.�The�analysis�showed�that�«Shugurovskaya»�flour�is�not�inferior�in�quality�
to�the�popular�brands�of�flour�«Makfa»�and�«Pyshechka»�on�the�market.
Keywords:�organic�products,�flour�quality�indicators,�baking�merit�of�flour.


