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В статье исследовались фракции белка образцов муки высшего 

сорта торговых марок Makfa, Государев Амбар, Симбирскмука и мука 

высший сорт (р/п Кузоватово), реализуемых торговой сетью «Победа» 

города Ульяновск. 

 

Введение. Белки играют ключевую роль в питании человека и 

являются важными компонентами многих продуктов питания [1,2]. 

Одним из основных источников белка в рационе являются злаковые 

культуры, из которых производят различные сорта муки [2,3]. Фракции 

белка в муке влияют на её функциональные свойства, такие как 

способность к образованию клейковины, водопоглощение и текстуру 

готовых изделий[1,3]. В данной статье мы рассмотрим различные сорта 

муки, проанализируем их белковый состав и фракции, а также обсудим, 

как эти характеристики влияют на качество и питательную ценность 

продуктов, приготовленных из муки [3,4, 5]. Понимание различий 

в белковом составе муки поможет производителям и потребителям 

делать более осознанный выбор, а также откроет новые горизонты для 

разработки инновационных продуктов питания. 

Цель работы: исследовать фракционный состав белка муки 

высшего сорта торговых марок Makfa, Государев Амбар, Симбирскмука 

и мука высший сорт (р/п Кузоватово), реализуемых торговой сетью 

«Победа» города Ульяновск. 
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Результаты исследований. Общее содержание белка в муке 

исследуемых образцов колебалось в пределах от 9 до 26% 

в зависимости от сорта, условий выращивания и методов обработки 

[3,5]. 

Основной фракцией запасных белков в муке являются 

глютелины и проламины, на долю которых приходится до 80% белка 

в зерне. Остальная часть представлена альбуминами и глобулинами 

[5,6]. Для изучения белковых составляющих муки нами использовался 

метод фракционного разделения белка. С каждой фракцией 

проводилась качественная биуретовая реакция, и по интенсивности 

фиолетовой окраски белковой вытяжки определялась степень 

выраженности данной фракции белка в исследуемом образце муки. 

В исследуемом образце муки Макфа было выявлено высокое 

содержание глютелиновой и альбуминовой фракций. Глобулины и 

проламины содержались в небольшом количестве [3,4,7]. В образцах 

муки Симбирскмука и Государев Амбар помимо высокого содержания 

глютелинов было обнаружено высокое содержание фракций 

проламинов и глобулинов, что указывает на хорошие хлебопекарные 

качества и биологическую ценность. 

Выводы: Во всех образцах было выявлено высокое содержание 

белка и его фракций, что свидетельствует о хорошем качестве 

исследуемого продукта. 
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The article investigated the protein fractions of samples of flour of the 

highest grade of the brands Makfa, Gosudarev Ambar, Simbirskmuka and 

flour of the highest grade (Kuzovatovo district), sold by the Pobeda retail 

chain of the city of Ulyanovsk. 
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