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В статье исследовалось клейковина и общий белок муки 1-го 

сорта разных марок, реализуемой торговой сетью «Гулливер» г. 

Ульяновск. Наилучшие показатели были у муки торговой марки 

Алтайская сказка. 

 

Введение: Основными пищевыми растениями являются злаки, 

в которых лизин является лимитирующей аминокислотой, а клейковина 

— основным белком. Недостаток клейковины нарушает всасывание 

питательных веществ в кишечнике, вызывая дефицит белков, жиров, 

углеводов и витаминов. Поэтому заинтересовало исследование 

биохимических показателей муки разных брендов. 

Цель работы: исследовать образцы муки разных торговых марок 

сети «Гулливер» на содержание клейковины и общего белка. 

Методы исследования. Для достижения цели исследования 

были использованы следующие методы: 

1. Отбор образцов: Были выбраны образцы муки различных 

торговых марок, реализуемых в торговой сети "Гулливер". Включены 

мука пшеничная, ржаная и специальные сорта муки для выпечки. 

2. Определение содержания клейковины: 

- Для определения содержания клейковины использовался метод, 

основанный на промывке муки водой. 
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- Мука смешивалась с водой до получения однородного теста, 

затем тесто промывалось под струей воды для удаления крахмала. 

- Оставшаяся масса клейковины взвешивалась, и содержание 

клейковины рассчитывалось как процент от массы муки. 

3. Статистическая обработка данных: Результаты анализа были 

обработаны с помощью статистических методов для определения 

средних значений и стандартных отклонений. 

Содержание клейковины определяли по сырой клейковине 

стандартным методом отмывания (ГОСТ 27839-2013), рассчитывая 

процент отмытой клейковины от массы муки. Общее содержание белка 

вычисляли по белковому азоту методом Барнштейна, умножая на 5,7 

(ГОСТ 10846–91). Индекс деформации клейковины (ИДК) измеряли на 

приборе ИДК-5М. 

Результаты исследований. 

 

Таблица – 1 Содержание белка и клейковины в пшеничной 

муке  
№ 
п/п 

Образцы муки 
Содержание 

белка, % 
Содержание 

клейковины, % 
ИДК Группа 

1 
«Макфа», мука пшеничная 

хлебопекарная, высший сорт 
 

13,2 29 76 I 

2 
«Селяночка», мука пшеничная 
хлебопекарная, высший сорт 

 
13,5 30 81 II 

3 
«Царь», мука пшеничная 

хлебопекарная высшего сорта 
 

12,9 28 87 II 

4 
«С. Пудовъ», мука пшеничная 

хлебопекрная, высший сорт 
 

13,6 31 84 I 

5 
«Алтайская сказка», мука 
пшеничная, высший сорт 

 
13,8 32 76 I 

 

Выводы. Исходя из результатов, наибольшую биологическую 

ценность имеет образец муки марки «Алтайская сказка», поскольку 

содержит больше общего белка и клейковины, ИДК. Биохимические 

показатели муки разных торговых марок отличаются друг от друга. 

Высокое качество муки также свидетельствует о правильной обработке 

и хранении зерна, что положительно сказывается на конечном продукте. 
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The article investigated the biochemical parameters of flour of the 1st 

grade of different brands sold by the Gulliver retail chain in Ulyanovsk. The 

best indicators were found in the flour of the Makfa trademark. 
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