I'OCT P 52189-2003
HAIIMOHAJIBHBIA CTAHJIAPT POCCUMCKOM ®EJEPAIIUN
MVKA ITIIEHNYHAA
OO011e TeXHUYECKHE YCIOBHUS
Wheat flour. General specifications
Jara BBenenus: 2005-01-01
1 ObsacTb NnpUMeHeHUS
Hacrosmuii ctanaapT pacnpocTpaHseTcs Ha MIISHUYHYI0 MYKY, BIpaOaThIBAEMyIO U3 MATKOH MIIEHUIBI WK ¢ 1o0aBieHueM K Her 10 20 % TBepaoi
MIIEHUIIBI (IypyM), IpeIHAa3HaYeHHYO JUIsl IPOU3BOJICTBA XJeha, XJ1e000yIOUHbIX, MyYHBIX KOHAUTEPCKUX U KyJIMHAPHBIX U3ACTUH.
TpebGoBaHus K IPOIYKITMHU, HAITPABJICHHBIC Ha 0OecTieueHre 0€30MMaCHOCTH KU3HH | 37]0POBbs HACEIICHUs, N3JI0KEHBI B 4.3-4.5.
2 HopmaTHBHBIE CCBLIKHU
B HacrosmeM crangapTe HCNOIb30BAHBI CCHUIKM Ha CIIETYIOLIUE CTaHAAPTHI:
I'OCT 4403-91 TkaHu Ui CUT U3 MIETKOBBIX U CHHTETHYECKUX HUTEH. OOIIMe TEXHUYECKUE YCIOBHS
I'OCT 9353-90 ITmenumna. Tpeboanus mpu 3arotoBkax u noctaBkax 'OCT 9404-88 Myka u orpyou. MeTo onpeeieHus BIaXKHOCTH
I'OCT 15846-2002 ITponykuus, oTnpasisiemas B paiionsl KpaiiHero CeBepa U IpupaBHEHHbIE K HUM MECTHOCTHU. Y IaKOBKa, MAPKHUPOBKA,
TPAHCIIOPTUPOBAHUE U XPAHEHHE
I'OCT 20239-74 Myka, kpyna u otpyou. Metop onpenenerust meraiomarautHoi npumecu ['OCT 26361-84 Myka. Meron onpeenenus OemTru3HbBI
I'OCT 26791-89 IIpoaykTsl iepepabOTKH 3epHA. Y TaKOBKA, MAPKUPOBKA, TPAHCIIOPTUPOBAHUE U XPAHCHHE
I'OCT 26927-86 Chipbe 1 IpoAYKTHI UILEBbIE. METO ONIpeAeneHus pTyTH
I'OCT 26930-86 Coipbe 1 IPOAYKTHI MHUILIEBBIE. METO ONpeIeTICHNS MBIIIbSIKA
I'OCT 26932-86 Ceipbe 1 pOAYKTHI MUIIEBbIE. MeTOA OlNpeesieHHs] CBUHLIA
I'OCT 26933-86 Coipbe 1 IPOAYKTHI UILEBbIE. MeTO1 ONIpeeTeHUs KaAMUS
I'OCT 27493-87 Myka u otpydu. Metoz onpeeneHust KUCIOTHOCTH 10 OONTYIIKE
I'OCT 27494-87 Myka u oTpyOu. MeTo bl onpeieieH s 30IbHOCTH
I'OCT 27558-87 Myka u otpyou. Metoabl onpeeneHus 1[BeTa, 3amaxa, BKyca U Xpycra
I'OCT 27559-87 Myka u otpy0ou. MeTo onpeiesieHus 3apayKeHHOCTH U 3arPsI3HEHHOCTH BPEAUTEIISIMHU XJICOHBIX 3aI1acoB
I'OCT 27560-87 Myka. Meton onpezneneHust KpyInHOCTH
I'OCT 27668-88 Myka u otpy0u. [IpaBuna npueMku u MeTo161 0TOOpa Mpood
I'OCT 27669-88 Myka nennyHas xjaebonekapHasi. MeTos npoOHO# 1abopaTOpHOH BBITICUKH XJieba
I'OCT 27676-88 3epHO 1 TPOYKTHI €T0 IepepadoTKu. MeToa onpeaesieHus yncia maJacHus
I'OCT 27839-88 Myka nieHn4Has. MeTozs! onpeaeneHus KOJIMYeCTBa U KaueCcTBA KIEHKOBUHBI
I'OCT 30090-93 Memiku u MemodHbie TkKaHu. OO1Ire TeXHUISCKUE YCIOBHS
3 Knaccudukauus
3.1 [TimeHnYHy10 MyKy B 3aBUCUMOCTH OT €€ IIEJIEBOI'0 UCII0JIb30BAHUS MOAPA3ICIAIOT Ha:

MIIEHUYHYIO XJ1e00NeKapHYyIO;



NMIICHUYHYIO O6HI€FO Ha3HA4YCHU.

3.2 [TmeHn4HYyI0 XJIEOOMEKAPHYI0 MYKY B 3aBHCHMOCTH OT OCTTU3HBI UJIU MacCOBOH JTOJIM 30J1bI, MACCOBOM JTOJIM CHIPOM KIICHKOBUHBI, 4 TAKKE
KPYITHOCTH TIOMOJIa TIOJIpa3IeisaioT Ha COpTa: SKCTPa, BBICIINHI, KpyImuaTKa, MepBbIi, BTOPOH U 000iTHAasI.

3.3 [TmeHn4HYI0 MyKy OOIIIero Ha3HAYeHHs B 3aBUCUMOCTH OT OSJIM3HBI WIIM MACCOBOMU JOJTH 30JIbI, MACCOBOM JOJH CHIPOH KICHKOBHHBI, a TAKKE
KPYIHOCTH MIOMOJIA MOJIpa3aeiisitoT Ha TUnbl: M 45-23; M 55-23; MK 55-23; M 75-23; MK 75-23; M 100-25; M 125-20; M 145-23.

byksa "M" 0003HauaeT MyKy u3 MATKOM mieHuIbl, OykBbl "MK" - MyKy U3 MATKOW MIIEHHUIIBI KPYITHOTO TOMOJIA.

[TepBoie 1uprr 0003HAYAIOT HAUOOJIBIITYIO MACCOBYIO JIOJIO 30JIbI B MYKE B ITEpECUYEeTe Ha CyX0€ BEIeCTBO B MPOIEHTaX, yMHOkeHHOoe Ha 100, a
BTOPBIE - HAUMEHBIITYI0 MAaCCOBYIO JIOJIFO CHIPOM KIIEKOBUHBI B MyK€ B MPOIICHTAaX.

3.4 TlmeHn4Hast Myka MOKET ObITh OOOralieHa BUTaMUHAMU H/WJIM MUHEpaIbHBIMU BELIECTBAMH 110 HOpMaM, yTBEpKAeHHbIM Mun3apasom Poccun
[1], a Taxke xJI€00MEKAPHBIMY YITYUIIUTEISIMK, B TOM YUCIIE CyXOH KIIEHKOBHHOM, COTJIACHO YTBEPKIACHHOMY HOPMATUBHOMY TOKYMEHTY.

K HammeHOBaHWIO TaKOW MYKH COOTBETCTBEHHO JOOABJISIOT: ""BUTAMUHU3UPOBaHHAs", "oOoTameHHass MUHEpaJIbHBIMU BelecTBaMu'', ""o0oraiieHHas
BUTaMHHHO-MUHEPAIbHOM cMechio", "o0orameHHast Cyxoi KJIeHKOBHHON" M IpyTUMU XJ1€00MEeKapHBIMH YITyUIIUTEIISIMH.

B oGoramenHoit BUTaMUHaMH MYKE JIOITyCKaeTCs HaIM4Iue craboro 3amaxa, CBOMCTBEHHOT0 BUTaMuHy Bl (Tuamuny).

4 O0mme TexXHUYECKHE TPeOOBAHUS
4.1 TlmennyHast MyKa JOJDKHA COOTBETCTBOBATH TPEOOBAHMSIM HACTOSIIIETO CTaHIAApTa U BhIpabaThIBaThCsS B COOTBETCTBUU C [IpaBuinamu opranuzanuu
Y BeJCHMSI TEXHOJIOTHYECKOI0 Mpoliecca Ha MyKOMOJIBHBIX 3aBO/IaX, YTBEPKIACHHBIMU B YCTAHOBJICHHOM MOPSAKE.

4.2 Tlmenuua, npexHa3HaueHHast U1 epepaboTKU B MYKY, I0JKHA cooTBeTcTBOBaTh TpeboBanmsiM ['OCT 9353.

4.3 B nienulie, HanmpaBsieMoi B pa3MoJl OCIie OYUCTKU OT MMOCTOPOHHUX MPUMECe, He TOKHOOBITH Ootee, %o:

3€peH SIUMEHS, P’KH, a TAK)KE IPOPOCIINX 3€PEH ITUX KYJIbTYp U MIIECHUIIHI (B

5,0
COBOKYITHOCTH)
B TOM YHCJIE IPOPOCLINX 3€PEH 3,05
KYKOJIS 0,1;
BpPEAHOM NpUMeECHU 0,05;
B TOM YHCJIC TOpYaKa MOJI3y4ero W Bs3eJs Pa3HOIBETHOTO (B COBOKYITHOCTH ) 0,04;

. HE

MIPUMECh CEMSH I'eJIMOTPOIa OMYIIEHHOIJIOJHOTO U TPUXOIECMBbI CEI0M

JIOITyCKaeTCsl.

[Tpumeuanue - ConepkaHue IPOPOCIINX 3€PEH YCTAaHABIMBACTCA MO Pe3yIbTaTaM aHajIM3a 3epHa 10 OUYUCTKH.
4.4 Tlo opraHoieNTHYECKUM U (HU3UKO-XUMHYECKUM TTOKa3aTesIM MIICHUYHAS MyKa JOJDKHA COOTBETCTBOBATH OOIIMM TEXHHUYECKUM TPEOOBAHHSM,
yKa3aHHBIM B Tabnure 1.

Tabnuua 1

HaunmenoBanue nokazaresnst XapakTepucTUKa U HOpMa JJIsl MIIEHUYHOU MYKH

CBOMCTBEHHBIN MIIEHUYHON MyKe, 6€3 TOCTOPOHHHUX

Bxyc o o
y MIPUBKYCOB, HE KUCJIbIM, HE TOPbKHUI



CBoiicTBEHHBIN MIIEHUYHON MYKe, 6€3 MOCTOPOHHUX

3amax 9 .
3aIaxoB, HE 3aTXJIbIN, HE TJICCHEBBII
Maccosas mons Biaru, %, He 60ojee 15,0

. [Ipu pazxkeBbIBAaHUN MYKH HE JOJIKHO O aThCs
Hanuuue munepanbHON nmpuMecu pup Y A iyt

XpycTa
MerTannoMarHuTHasi IPUMECh, MT' B 1 KT MyKH; pa3MepOM OTAEIbHBIX YaCTUI] B HAHOOJIbIIIEM 3.0

nuHeitHoM u3Mepenun 0,3 MM u (uu) Maccoit He 6onee 0,4 Mr, He Oosee ’
3apaXE€HHOCTb BPEAUTEISIMU He nomnyckaercs
3arpsi3HEHHOCTh BPEAUTEISIMU He nonyckaercs

ITpumeuanue — MaccoBast 10J1s1 Bjaru NIIEHUYHOW MYKH, IpeAHa3HaueHHOM 11 palioHoB Kpaiinero CeBepa 1 IpupaBHEHHBIX K HUM MECTHOCTEH, a
TaKOKe JIJIs JUIUTEITLHOTO XpaHEeHMsI, TI0JDKHA ObITh He Oonee 14,5 %.
4.5 Conep>xaHue TOKCUYHBIX IEMEHTOB, MUKOTOKCUHOB, IECTULIUI0B, PATUOHYKIUA0B B MyKE, 3apaX€HHOCTh U 3arpA3HEHHOCTh MYKH BPEAUTEISIMU
HE JIOJKHBI NIPEBBIIIATE I0MYCTUMbIE YPOBHH, YCTaHOBJIEHHbBIE THTHEHUYECKUMH TPeOOBAHUAMHU 0€30MaCHOCTH U MUILEBOM LIEHHOCTH MUIIIEBBIX
IIPOAYKTOB [2].
4.6 O0bEeMHBIH BBIXOJ, (POPMOYCTOHIMBOCTD, OPraHOJENTHYECKAs! OLIEHKA BHEIIHEr0 BU1a Xjie0a U MAKHIIA, KUCIOTHOCTh MyKH U APYyTUe MOKa3aTesln
MOTYT OIIpeNeNAThCS 1Mo 1oroBopy ¢ norpedutenem no 'OCT 2-669 u TOCT 27493.
4.7 I1o ocTambHBIM TTOKA3aTeNISIM KadeCcTBa MIIICHUYHAS MyKa J0JKHA COOTBETCTBOBATh TPEOOBAHUSAM, YKa3aHHBIM B Tabnuax 2 u 3.

Tabnuua 2 - [TokazaTenu kauecTBa MIICHUYHOH XJ1e00MeKapHOil MyKH

Kpynsaocts nomona, %

MaccoBas benusna, KauecTBO
Maccosas o Ocratok Ha cute  Ocrarok Ha  [Ipoxox uepes
JONIA 30N B YCNOBHBIX 0 " CHIDOTA POXOM MEPE3 Yycjio
Copr myknt L{set nepecyere Ha  CUHMIL KHeﬁKOBl;I KJIeWKoBUHBI, 1O I'OCT 4403, ne cure u3 CUTO 110 [aICHUS,
pT MY cyxoe npubopa P3- HeL %, jo | YCTOBHBIX bonee nposonoy-  FOCT 4403 vygqp» ¢,
A o
BemecTBo, %, BIIJI, He > €IUHHLL HOH CCTKH 110 HE MEHee
MCHCC HH [3] He
He OoJiee MeHee npudopa uaK )
Ooiee
5 u3 MIeNIKoBOM
He amxe TKaHU N43 ninn u3
DKkcTpa . 0,45 - 28,0 N N - - 185
benprit uim BTOPOM I'PYIIIBI [1OJIHAMUIHOU
OeJIblii ¢ Tka"u N45/50 ITA
KPEMOBBIM
OTTEHKOM
Bricmmit 0,55 54,0 28,0 5 U3 MICIKOBOM - — 185
TKaHU N43 ninn u3
OJIMaMUTHOMU 3

Tkagu N45/50 ITA



Kpynuarka

Ilepsbiit

Bropoit

O0oiHas

benwit unmn
KPEMOBEIH C
p 0,60 - 30,0
JKEJITOBATHIM
OTTEHKOM
benwit unmn
OeJbIi C
0,75 36,0 30,0
JKEJITOBATHIM
OTTEHKOM
Bbenrlii ¢
JKEJITOBATHIM
1,25 12,0 25,0
WA CEPOBATHIM
OTTEHKOM
Bbenrrii ¢ He Mmenee uem
skentoBateiM  Ha 0,07 %
WJIM CEPOBAThIM HIDKE
OTTEHKOM C 30JIbHOCTH 0.0
3aMETHBIMU 3epHa 10 ’
4acTULIAMU OYHCTKH, HO
000J104YeK He Ooliee
3epHa 2,0%

He nmxe
BTOPOU I'PYIIIIBI

2 W3 MIETKOBOH
TKauu N23 niu us
OJIMaMHUTHOMN
Tkauu N21 IT4-
150

2 u3
IIETKOBOMTKAHH
N35 wnu u3 nonu-
aMUIHOU TKaHU
N36/40 ITA

2 u3
IICJIKOBOMTKAHU
N27 nim u3 moim-
aMUJIHOU TKaHU
N27

ITA- 120

2 cuto NO67

He 6onee 10,0
W3 MIEIKOBOM
TKaHu N35
WJIN U3 T0JIH-
aMUTHOU
TKa"Hu N36/40
IMA

He menee
80,0 u3
IICJIKOBOM
TKaHu N43
WJIH U3 TOJIH-
aMUTHOU
TKa"Hu N45/50
I1A

He menee
65,0 u3
IICJIKOBOM
TKaHu N38
WJIH U3 TOJIH-
aMUITHOU
TKaHu N41/43
I1A

He menee
35,0 u3
IIEIKOBOM
TKaHu N38
TN U3 TIOJTH -
aMUTHOU
TKaHu N41/43
ITA

185

185

160

60



[Tpumeuanue — [Toka3zarens "Oenu3Ha" MyKH I€HCTBYET B3aMEH MoKa3atess "30JbHOCTD" Ha MPEANPHUITUSAX, OCHAILICHHBIX JTAO0OPaTOPHBIMU
npudopamu u anmapatypoit mo 'OCT 26361.

Tun Mmyku

M 45-23

M55-23

MK 55-23

M 75-23

IIBet

benprit um
Oeblii ¢
KPEMOBBIM
OTTEHKOM

benwrit unn
Oeblii ¢
’KEJITOBATBIM
OTTEHKOM

MaccoBas
JOJIs 30JIBI B
nepecyeTe Ha

cyxoe
BEIIecTBO, %,
He Ooee

0,45

0,55

0,55

0,75

benmnsna,
YCIIOBHBIX
€IMHHIL
npubopa P3-
BITJI, ne
MeHee

54,0

36,0

Macconas
JIOJIS CBIPOM
KJICHMKOBUHEI,
%, HEe MCHee

23,0

23,0

23,0

23,0

Tabnuna 3 - [Tokazarenu kauecTBa MIICHAYHOW MyKH OOIIETO Ha3HAYCHUS

KauecTtBoO
CBIpOH
KJICHKOBHHEI,
YCIOBHBIX

€ IUHHI]
npubopa uaK

He mmxe
BTOpOH
TPYIIIIbI

Kpynnocts nomona, %

Ocrarok Ha

CUTE U3

cute no 'OCT npoBonouHON

4403, me 6onee cetku mo HJI
[3], He Ooiee

OcTaTok Ha

5 U3 MIEIKOBOH
TKaHu N43 nnu
W3 TI0JIU-
aMUJTHOH
TKaHu N 45/50
I1A

5 U3 MISIKOBOM
TKaHu N43 nnun
W3 MOJIU-
aMHUTHOH
TKa"u N 45/50
ITA

2 W3 MIETKOBOM
TKaHu N27 unu
W3 TIOJIN-
aMUJTHOH
TKaHu N27
I1A- 120

2 W3 IMIETKOBOH —
TKaau N35 nnun
W3 MOJIU-
aMHUTHOH

Yucno

Ipoxon uepes MAACHHA,
curo o FOCT "I, ¢,
4403, ne menee HE MEHEC

— 185

- 185

65,0 u3

MIETKOBOM

TKaHu N38 niun

W3 TIOJIN- 185
aMUJTHOU

TKaHu N41/43

I1A

80,0 u3 185
IEJIKOBOMI

TKaHu N43 i 5
U3 10JIH-



benprit um
Oeblii ¢
’KEJITOBATBIM
OTTEHKOM

MK 75-23

benprit
HINOEIBIH ¢
JKEJITOBATHIM
OTTEHKOM

M 100-25

M 125-20

benwrii ¢
JKEJIITOBATHIM
WJIA CEPOBATHI
M OTTCHKOM

M 145-23

0,75

1,0

1,25

1,451

25,0

12,0

23,0

25,0

20,0

23,0

tkaau N 36/40
A

2 W3 LIETKOBOM
TKaau N27 nnun
W3 MOJIU-
aMHUTHOH
TKaHu N27
ITA- 120

2 W3 LIETKOBOM
TKaau N27 nnun
W3 MOJIU-
aMHUTHOH
TKaHu N27
ITA- 120

2 W3 MIEITKOBOM
TKaHu N27 unu
W3 TIOJIN-
aMUJTHOH
TKaHu N27
11A-120

2
Curo N 045

aMUJTHOH
tkaau N 45/50
T1IA

65,0 u3

IICJTKOBOM

TKaau N38 mnun

W3 MOJIU- 185
aMHUTHOH

TKaHu N41/43

ITA

65,0 u3

IICJTKOBOM

TKaau N38 mnun

W3 MOJIU- 185
aMHUTHOH

TKa"Hu N41/43

ITA

65,0 u3

MIETKOBOM

TKkaHu N 38

WM 13 Toym- 185
aMUJTHOU

TKaHu N41/43

I1A

50,0 u3

MIETKOBOM

TKaHu N38 miu

W3 TIOJIN- 160
aMUJTHOH

TKaHu N41/43

I1A

I l ih [f‘IaHHf I I CI:aSaTEHI H6 EHIISIIaH M " EI"I:TE ET BSHI [fH HDI:a?’aTEHq "30 TE HC :TI n IIa ot E TIDUSITUSIX C :Ila EIIIII X Hae : HT: HBIMUA
I[ 'I[ 5 H'[
npubopamu u anmapatypoit o 'OCT 26361.



4.8 YnakoBka

4.8.1 YnakoBka myku -nio 'OCT 26791.

4.9 MapkupoBka

4.9.1 Mapkuposka myku - 1o 'OCT 26791 co cneaytomumu JOMOJTHEHUSIMH:
- CPOK XpaHEHUS] MYKHU;

- YCIIOBUSI XpaHEHUS MYKH;

- nH(opmanus 0 MOATBEPKACHUH COOTBETCTBUS.

5 IlpaBusia npuemMKHu

5.1 IlpaBuna npuemku myku - no 'OCT 27668.

5.2 Tlopsa0K ¥ IepHOJMYHOCTD KOHTPOJIS 32 COJIEPKAHUEM TOKCUYHBIX JIEMEHTOB, MUKOTOKCHHOB, PAJNOHYKIIU/IOB, BPEHOM ITPUMECH, TECTUIHIOB,
3apayKEHHOCTH U 3arPSA3HEHHOCTH B MIIIEHUYHOM MyKe YCTaHABIMBAET U3TOTOBUTEINH B IIPOTrPaMMeE MPOU3BOJCTBEHHOTO KOHTPOJIS, YTBEPKICHHON
YIIOJTHOMOYEHHBIMHI OpraHaM{ B YCTaHOBJICHHOM ITOPSI/IKE.

6 MeToabl KOHTPOJISI

6.1 OT60p pod mykwu - mo 'OCT 27668.

6.2 OnpeneneHue UBeTa, BKyca, 3amnaxa u xpycra Mmyku - mo 'OCT 27558.

[Ipu BOZBHUKHOBEHUHU Pa3HOTIACUN B OLIEHKE KaYeCTBA MYKHU 10 OPraHOJENTUYECKUM MOKa3aTesaM (BKYC, 3amax, co/iepKaHue MUHEPaIbHOU MPUMECH )
UX YCTPaHSIOT MyTeM JEeTyCTalluH BBIIIEUEHHOTO U3 MYKH XJjie0a.

6.3 Onpenenenne MaccoBoi nosu Binard B myke - mo 'OCT 9404.

6.4 OnpeneneHre MaccoBOM 10U 304161 B MyKe - 1o ['OCT 27494.

6.5 Onpenenenue kpynHocTd myku - no 'OCT 27560.

6.6 OnpenesneHre MacCOBOM 10JIM M Ka4eCTBA ChIPOM KIIEMKOBUHBI B MyKe - 110 [[OCT 27839.

6.7 Onpenenenue METAIUIOMarHUTHOM npumecH B myke - o 'OCT 20239.

6.8 OnpeneneHne 3apaKeHHOCTH U 3arpA3HEHHOCTH MYKHU BpeauTessimu - o ['OCT 27559.

6.9 Onpenenenne TOKCUYHBIX 37eMeHTOB B Myke rpoBoadr o 'OCT 26927, TOCT 26930, 'OCT 26932, 'OCT 26933, MUKOTOKCHHOB,
PaAMOHYKJIUIOB U MECTUIUIOB - 10 METOJaM, yTBEpKIeHHbIM Mun3apasom Poccun.

6.10 Onpenenenne 6enu3abl Myku - mo F'OCT 26361.

6.11 Onpenenenue uncia naaeHus B myke - no 'OCT 27676.

6.12 Onpenenenne 00beMHOT0 BBIX0/1a, (HOPMOYCTOHYMBOCTH M OPraHOJENITHIECKUX MoKa3aTeneit xieba - mo 'OCT 27669.

6.13 Onpenenenne KUcI0THOCTA MYKH - o ['OCT 27493.



7 TpancnopTUpoBaHHUe U XPaHEHHUE

7.1 TpancnoptupoBanue U xpanenue myku - o 'OCT 26791.

7.2 Cpok XpaHEHUs MYKH YCTaHABIMBAECT U3rOTOBUTEIb MPOAYKIIMH MIPHU TEMIIEpATYpPE OKPY Karoleu cpenbl He Bbiiie 25 0C U OTHOCUTEIIbHOMN
BJIQ)KHOCTH BO3/yXxa He Belwe 70 %.

IMPUJIOKEHUE A (cipaBo4HOe)
bubaunorpadus

[1] HopMbl BBOJ1a BUTAMHHOB M MUHEPAJIbHBIX BEUIECTB B MIIEHUYHYIO MYKY BBICIIETO U IEPBOTO COPTa MPHU UCIOJIb30BAHUN BUTAMUHHO-
MUHEpaJIBLHON CMECH /i oOoramieHus. Y TBEPKIeHO | TaBHBIM ToCcyJapCTBEHHBIM CaHUTApHBIM BpadoM Poccun 16 centsiops 2003 r.

[2] CanlluH 2.3.2.1078-2001 'uruenuveckue TpedboBaHusl O€30MACHOCTH U MUIIEBOM IIEHHOCTH MHILEBHIX MTPOIYKTOB

[3] TY 14-4-1374-86 CeTku TKaHbIC 1711 MYKOMOJIbHON TPOMBIIINIEHHOCTH




ГОСТ Р 52189-2003

НАЦИОНАЛЬНЫЙ СТАНДАРТ РОССИЙСКОЙ ФЕДЕРАЦИИ

МУКА ПШЕНИЧНАЯ
Общие технические условия


Wheat flour. General specifications


Дата введения: 2005-01-01
1 Область применения
Настоящий стандарт распространяется на пшеничную муку, вырабатываемую из мягкой пшеницы или с добавлением к ней до 20 % твердой пшеницы (дурум), предназначенную для производства хлеба, хлебобулочных, мучных кондитерских и кулинарных изделий.
Требования к продукции, направленные на обеспечение безопасности жизни и здоровья населения, изложены в 4.3-4.5.
2 Нормативные ссылки
В настоящем стандарте использованы ссылки на следующие стандарты:
ГОСТ 4403-91 Ткани для сит из шелковых и синтетических нитей. Общие технические условия
ГОСТ 9353-90 Пшеница. Требования при заготовках и поставках ГОСТ 9404-88 Мука и отруби. Метод определения влажности
ГОСТ 15846-2002 Продукция, отправляемая в районы Крайнего Севера и приравненные к ним местности. Упаковка, маркировка, транспортирование и хранение
ГОСТ 20239-74 Мука, крупа и отруби. Метод определения металломагнитной примеси ГОСТ 26361-84 Мука. Метод определения белизны
ГОСТ 26791-89 Продукты переработки зерна. Упаковка, маркировка, транспортирование и хранение
ГОСТ 26927-86 Сырье и продукты пищевые. Метод определения ртути
ГОСТ 26930-86 Сырье и продукты пищевые. Метод определения мышьяка 
ГОСТ 26932-86 Сырье и продукты пищевые. Метод определения свинца 
ГОСТ 26933-86 Сырье и продукты пищевые. Метод определения кадмия 
ГОСТ 27493-87 Мука и отруби. Метод определения кислотности по болтушке 
ГОСТ 27494-87 Мука и отруби. Методы определения зольности 
ГОСТ 27558-87 Мука и отруби. Методы определения цвета, запаха, вкуса и хруста 
ГОСТ 27559-87 Мука и отруби. Метод определения зараженности и загрязненности вредителями хлебных запасов
ГОСТ 27560-87 Мука. Метод определения крупности
ГОСТ 27668-88 Мука и отруби. Правила приемки и методы отбора проб
ГОСТ 27669-88 Мука пшеничная хлебопекарная. Метод пробной лабораторной выпечки хлеба
ГОСТ 27676-88 Зерно и продукты его переработки. Метод определения числа падения
ГОСТ 27839-88 Мука пшеничная. Методы определения количества и качества клейковины
ГОСТ 30090-93 Мешки и мешочные ткани. Общие технические условия
3 Классификация
3.1 Пшеничную муку в зависимости от ее целевого использования подразделяют на: 


· пшеничную хлебопекарную; 


· пшеничную общего назначения. 


3.2 Пшеничную хлебопекарную муку в зависимости от белизны или массовой доли золы, массовой доли сырой клейковины, а также крупности помола подразделяют на сорта: экстра, высший, крупчатка, первый, второй и обойная.
3.3 Пшеничную муку общего назначения в зависимости от белизны или массовой доли золы, массовой доли сырой клейковины, а также крупности помола подразделяют на типы: М 45-23; М 55-23; МК 55-23; М 75-23; МК 75-23; М 100-25; М 125-20; М 145-23.
Буква "М" обозначает муку из мягкой пшеницы, буквы "МК" - муку из мягкой пшеницы крупного помола.
Первые цифры обозначают наибольшую массовую долю золы в муке в пересчете на сухое вещество в процентах, умноженное на 100, а вторые - наименьшую массовую долю сырой клейковины в муке в процентах.
3.4 Пшеничная мука может быть обогащена витаминами и/или минеральными веществами по нормам, утвержденным Минздравом России [1], а также хлебопекарными улучшителями, в том числе сухой клейковиной, согласно утвержденному нормативному документу.
К наименованию такой муки соответственно добавляют: "витаминизированная", "обогащенная минеральными веществами", "обогащенная витаминно-минеральной смесью", "обогащенная сухой клейковиной" и другими хлебопекарными улучшителями.
В обогащенной витаминами муке допускается наличие слабого запаха, свойственного витамину В1 (тиамину).

4 Общие технические требования
4.1 Пшеничная мука должна соответствовать требованиям настоящего стандарта и вырабатываться в соответствии с Правилами организации и ведения технологического процесса на мукомольных заводах, утвержденными в установленном порядке.
4.2 Пшеница, предназначенная для переработки в муку, должна соответствовать требованиям ГОСТ 9353.
4.3 В пшенице, направляемой в размол после очистки от посторонних примесей, не должнобыть более, %:


		зерен ячменя, ржи, а также проросших зерен этих культур и пшеницы (в совокупности)

		  

		5,0;



		в том числе проросших зерен

		

		3,0;



		куколя

		

		0,1;



		вредной примеси

		

		0,05;



		в том числе горчака ползучего и вязеля разноцветного (в совокупности)

		

		0,04;



		примесь семян гелиотропа опушенноплодного и триходесмы седой

		

		не допускается.





Примечание - Содержание проросших зерен устанавливается по результатам анализа зерна до очистки.
4.4 По органолептическим и физико-химическим показателям пшеничная мука должна соответствовать общим техническим требованиям, указанным в таблице 1.


Таблица 1


		Наименование показателя

		Характеристика и норма для пшеничной муки



		Вкус

		Свойственный пшеничной муке, без посторонних привкусов, не кислый, не горький



		Запах

		Свойственный пшеничной муке, без посторонних запахов, не затхлый, не плесневый



		Массовая доля влаги, %, не более

		15,0



		Наличие минеральной примеси

		При разжевывании муки не должно ощущаться хруста



		Металломагнитная примесь, мг в 1 кг муки; размером отдельных частиц в наибольшем линейном измерении 0,3 мм и (или) массой не более 0,4 мг, не более

		3,0



		Зараженность вредителями

		Не допускается



		Загрязненность вредителями

		Не допускается





Примечание – Массовая доля влаги пшеничной муки, предназначенной для районов Крайнего Севера и приравненных к ним местностей, а также для длительного хранения, должна быть не более 14,5 %.
4.5 Содержание токсичных элементов, микотоксинов, пестицидов, радионуклидов в муке, зараженность и загрязненность муки вредителями не должны превышать допустимые уровни, установленные гигиеническими требованиями безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов [2].
4.6 Объемный выход, формоустойчивость, органолептическая оценка внешнего вида хлеба и мякиша, кислотность муки и другие показатели могут определяться по договору с потребителем по ГОСТ 2-669 и ГОСТ 27493.
4.7 По остальным показателям качества пшеничная мука должна соответствовать требованиям, указанным в таблицах 2 и 3.


Таблица 2 - Показатели качества пшеничной хлебопекарной муки


		Сорт муки

		Цвет

		Массовая доля золы в пересчете на сухое вещество, %, не более

		Белизна, условных единиц прибора РЗ-БПЛ, не менее

		Массовая доля сырой клейкови​ны, %, не менее

		Качество сырой клейковины, условных единиц прибора идк

		Крупность помола, %

		Число падения, "ЧП", с, не менее



		

		

		

		

		

		

		Остаток на сите по ГОСТ 4403, не более 

		Остаток на сите из проволоч​ной сетки по НД [3], не более 

		Проход через сито по ГОСТ 4403 

		



		Экстра

		Белый или белый с кремовым оттенком

		0,45

		–

		28,0

		Не ниже второй группы

		5 из шелковой ткани N43 или из поли​амидной ткани N45/50 ПА

		–

		–

		185



		Высший




		

		0,55

		54,0

		28,0

		

		5 из шелковой ткани N43 или из поли​амидной ткани N45/50 ПА

		–

		–

		185



		Крупчатка

		Белый или кремовый с желтова​тым оттенком

		0,60

		–

		30,0

		

		2 из шелковой ткани N23 или из поли​амидной ткани N21 ПЧ-150

		–

		Не более 10,0 из шелковой ткани N35 или из поли​амидной ткани N36/40 ПА

		185



		Первый

		Белый или белый с желто​ватым оттенком

		0,75

		36,0

		30,0

		Не ниже второй группы

		2 из шелковойткани N35 или из поли​амидной ткани N36/40 ПА

		–

		Не менее 80,0 из шелковой ткани N43 или из поли​амидной ткани N45/50 ПА

		185



		Второй

		Белый с желто​ватым или сероватым оттенком

		1,25

		12,0

		25,0

		

		2 из шелковойткани N27 или из поли​амидной ткани N27 
ПА- 120

		–

		Не менее 65,0 из шелковой ткани N38 или из поли​амидной ткани N41/43 ПА

		160



		Обойная

		Белый с желто​ватым или сероватым оттенком с замет​ными частицами оболочек зерна

		Не менее чем на 0,07 % ниже зольности зерна до очистки, но не более 2,0%

		–

		20,0

		

		–

		2 сито N067

		Не менее 35,0 из шелковой ткани N38 или из поли​амидной ткани N41/43 ПА

		160



		Примечание – Показатель "белизна" муки действует взамен показателя "зольность" на предприятиях, оснащенных лабораторными приборами и аппаратурой по ГОСТ 26361.





Таблица 3 - Показатели качества пшеничной муки общего назначения


		Тип муки

		Цвет

		Массовая доля золы в пере​счете на сухое вещество, %, не более

		Белизна, условных единиц прибора РЗ-БПЛ, не менее

		Массовая доля сырой клейкови​ны, %, не менее

		Качество сырой клейко​вины, условных единиц прибора идк

		Крупность помола, %

		Число падения, "ЧП", с, не менее



		

		

		

		

		

		

		Остаток на сите по ГОСТ 4403, не более

		Остаток на сите из проволоч​ной сетки по НД [3], не более

		Проход через сито по ГОСТ 4403, не менее

		



		М 45-23

		Белый или белый с кремовым оттенком

		0,45

		–

		23,0

		Не ниже второй группы

		5 из шелковой ткани N43 или из поли​амидной ткани N 45/50 ПА

		–

		–

		185



		М55-23

		

		0,55

		54,0

		23,0

		

		5 из шелковой ткани N43 или из поли​амидной ткани N 45/50 ПА

		 

		–

		185



		МК 55-23

		

		0,55

		–

		23,0

		

		2 из шелко​вой ткани N27 или из поли​амидной ткани N27 
ПА- 120

		–

		65,0 из шелковой ткани N38 или из поли​амидной ткани N41/43 ПА

		185



		М 75-23



		Белый или белый с желто​ватым оттенком

		0,75

		36,0

		23,0

		

		2 из шелковой ткани N35 или из поли​амидной ткани N 36/40 ПА

		–

		80,0 из шелковой ткани N43 или из поли​амидной ткани N 45/50 ПА

		185



		МК 75-23

		Белый или белый с желто​ватым оттенком

		0,75

		–

		23,0

		

		2 из шелковой ткани N27 или из поли​амидной ткани N27 
ПА- 120

		–

		65,0 из шелковой ткани N38 или из поли​амидной ткани N41/43 ПА

		185



		М 100-25

		Белый илибелый с желто​ватым оттенком

		1,0

		25,0

		25,0

		

		2 из шелковой ткани N27 или из поли​амидной ткани N27 ПА- 120

		–

		65,0 из шелковой ткани N38 или из поли​амидной ткани N41/43 ПА

		185



		М 125-20

		Белый с желтоватым или сероваты м оттенком

		1,25

		12,0

		20,0

		

		2 из шелковой ткани N27 или из поли​амидной ткани N27 ПА-120

		–

		65,0 из шелковой ткани N 38 или из поли​амидной ткани N41/43 ПА

		185



		М 145-23

		

		1,451

		–

		23,0

		

		–

		2 
Сито N 045

		50,0 из шелковой ткани N38 или из поли​амидной ткани N41/43 ПА

		160



		Примечание – Показатель "белизна" муки действует взамен показателя "зольность" на предприятиях, оснащенных лабораторными приборами и аппаратурой по ГОСТ 26361.






4.8 Упаковка
4.8.1 Упаковка муки -по ГОСТ 26791.
4.9 Маркировка
4.9.1 Маркировка муки - по ГОСТ 26791 со следующими дополнениями:
- срок хранения муки;
- условия хранения муки;
- информация о подтверждении соответствия.

5 Правила приемки
5.1 Правила приемки муки - по ГОСТ 27668.
5.2 Порядок и периодичность контроля за содержанием токсичных элементов, микотоксинов, радионуклидов, вредной примеси, пестицидов, зараженности и загрязненности в пшеничной муке устанавливает изготовитель в программе производственного контроля, утвержденной уполномоченными органами в установленном порядке.

6 Методы контроля
6.1 Отбор проб муки - по ГОСТ 27668.
6.2 Определение цвета, вкуса, запаха и хруста муки - по ГОСТ 27558.
При возникновении разногласий в оценке качества муки по органолептическим показателям (вкус, запах, содержание минеральной примеси) их устраняют путем дегустации выпеченного из муки хлеба.
6.3 Определение массовой доли влаги в муке - по ГОСТ 9404.
6.4 Определение массовой доли золы в муке - по ГОСТ 27494.
6.5 Определение крупности муки - по ГОСТ 27560.
6.6 Определение массовой доли и качества сырой клейковины в муке - по ГОСТ 27839.
6.7 Определение металломагнитной примеси в муке - по ГОСТ 20239.
6.8 Определение зараженности и загрязненности муки вредителями - по ГОСТ 27559.
6.9 Определение токсичных элементов в муке проводят по ГОСТ 26927, ГОСТ 26930, ГОСТ 26932, ГОСТ 26933, микотоксинов, радионуклидов и пестицидов - по методам, утвержденным Минздравом России.
6.10 Определение белизны муки - по ГОСТ 26361.
6.11 Определение числа падения в муке - по ГОСТ 27676.
6.12 Определение объемного выхода, формоустойчивости и органолептических показателей хлеба - по ГОСТ 27669.
6.13 Определение кислотности муки - по ГОСТ 27493.
7 Транспортирование и хранение
7.1 Транспортирование и хранение муки - по ГОСТ 26791.
7.2 Срок хранения муки устанавливает изготовитель продукции при температуре окружающей среды не выше 25 оС и относительной влажности воздуха не выше 70 %.
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