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В данной статье рассмотрено влияние марганца и цинка на 
выход хлебопекарной пшеничной муки.

Мукомольная промышленность – это крупнейшая отрасль пи-
щевой промышленности, которая вырабатывает муку для розничной 
торговли, а также для хлебопекарной, кондитерской и других отраслей. 
Мука –  основной продукт переработки зерна.

Выход муки – это стандартизованный показатель. Он определя-
ется количеством муки, полученным из 100 массовых долей зерна. По 
стандарту выход муки может быть 72, 85 и 97,5 % [1].

Натура, стекловидность, масса 1000 зерен являются показателя-
ми мукомольных свойств пшеницы. Пшеница с преобладанием стекло-
видных зерен отличается высоким содержанием белка, клейковины, а 
значит хорошими хлебопекарными свойствами [2,3,4].

Одним из перспективных приемов повышения качества про-
дукции является предпосевная обработка семян микроэлементами и 
внекорневая подкормка пшеницы. Важнейшие микроэлементы для 
пшеницы – марганец, медь, железо, цинк и др. При внесении марган-
ца увеличивается урожай сельскохозяйственных культур, содержание 
белка в пшенице, улучшается качество культур. Также марганец и цинк 
повышают активность физиологических процессов в растении, что в 
первую очередь сказывается на повышении урожая пшеницы [2,3,4,6].

За годы исследований (2014-2016 гг.) по изучению действия 
микроэлементов – синергистов цинка и марганца на мукомольные и 
хлебопекарные качества зерна озимой пшеницы показали, что зерно 
пшеницы обладало более высокими технологическими показателями 
за счет увеличения стекловидности на 2,1-7,9 %, натуры зерна на 1,2-3,1 
%, массы 1000 зерен – на 3,63 % и массовой доли клейковины – соот-
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ветственно на 4,6-11,9 %. Наблюдалось улучшение физико-химических 
свойств за счет увеличения степени гидратации. По показанию ИДК 
сформировалось зерно I и II групп качества. Установлены положитель-
ные связи для индекса деформации, массовой доли и степени гидрата-
ции клейковины. Обработка семян способствовала увеличению выхода 
хлебопекарной пшеничной муки на 3,4-4,5 %, предпосевная обработка 
с внекорневой подкормкой – на 2,8-5,2 %, внекорневая подкормка –на 
3,1 до 4,8 % [5,7,8].

Результаты исследований показали, что применение микроэле-
ментов для обработки семян и вегетирующих растений в технологии 
возделывания озимой пшеницы способствует улучшению мукомоль-
ных и хлебопекарных качеств зерна озимой пшеницы.
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In this article, the influence of manganese and zinc on the yield of baking 
wheat flour is considered.


