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Введение 

С целью снижения технологических рисков в продовольственной сфере и повышения 

качества отечественной сельскохозяйственной продукции согласно ФНТП развития 

сельского хозяйства одной из задач является создание и внедрение конкурентоспособных 

отечественных сортов зерновых культур и технологий по их переработке, в частности 

селекция новых высокопродуктивных сортов с оптимальными технологическими, 

мукомольными и хлебопекарными свойствами. 

В лаборатории селекции зерновых крупяных культур (ФНЦ зернобобовых и крупяных 

культур) созданы принципиально новые генотипы и сорта с высокой урожайностью и 

качеством зерна для использования в сельском хозяйстве и промышленной переработке. 

 Определенный интерес для мукомольной и хлебопекарной отрасли представляют 

такие новые сорта пшеницы, как Синева, Орловская 32 и Тургеневская.  

Технологический потенциал пшеничного зерна – это комплекс различных свойств и 

показателей качества, определяющих его пригодность обеспечивать необходимые 

характеристики муки согласно назначению. Каждый из показателей выполняет конкретную 

функцию в характеристике качества и дает представление о возможности получения муки в 

соответствии с требованиями стандартов. Поэтому изучение технологических свойств зерна 

новых сортов представляет определенный интерес не только для мукомольного, но и для 

хлебопекарного производства.  

Цель исследований – определение мукомольных свойств зерна озимой мягкой 

пшеницы сортов Синева, Орловская 32 и озимой твердой пшеницы сорта Тургеневская, 

выращенных в Орловской области. 

Задачи проводимых исследований: 

– определение основных физико-химических и биохимических показателей зерна 

изучаемых сортов; 

– установление потенциальных мукомольных свойств зерна мягкой и твердой пшеницы, 

а также помольных смесей на их основе. 

Материалы и методы исследования 

В качестве объектов исследований использовали зерно озимой мягкой пшеницы сортов 

Синева, Орловская 32 и озимой твердой пшеницы сорта Тургеневская (урожая 2021 г) 

селекции ФНЦ зернобобовых и крупяных культур, а также двух- и трехкомпонентные 

помольные смеси на их основе и полученную из зерна и смесей хлебопекарную муку.  

Синева (патент на селекционное достижение № 10109. Пшеница мягкая озимая 

Triticum aestivum L. Синева; (РФ) зарег. 26.03.2019) – высокоурожайный сорт, имеющий 

генетическую устойчивость к большинству болезней, ломкости и осыпанию колоса, 

прорастанию на корню. Дает крупное полуокруглое зерно, с массой 1000 зерен от 45,1 до 

47,1 г и хорошим содержанием белка – 12,5-14,5%. 

Орловская 32 (патент на селекционное достижение № 13695. Пшеница мягкая озимая 

Triticum aestivum L. Орловская 32; (РФ) зарег. 27.05.2024) – сорт, характеризующийся 

высокой устойчивостью к полеганию, засухоустойчивостью, высокой стабильной 

урожайностью, более коротким вегетационным периодом, низкорослостью. Имеет зерно 

средней крупности, масса 1000 зерен 40-45 г, содержание белка – 13,4-14,7%. 

Тургеневская – пшеница твердая озимая (Triticum durum Desf.). Происхождение: 

многократный отбор по зимостойкости и продуктивности из гетерогенного сортообразца 

Победа 70. Рекомендован для Государственного испытания по Центрально-Черноземному 

региону. Разновидность валенция. Сорт характеризуется устойчивостью к полеганию, 

средней зимостойкостью, в полевых условиях септориозом поражался очень слабо, 

поражения фузариозом колоса не отмечено, относительно устойчив к мучнистой росе, бурой 

и желтой ржавчинам. Имеет полуудлиненную зерновку, масса 1000 зерен 42-52 г, 

содержание белка 14,4-15,5%. 

Несмотря на то, что общеизвестным фактом является непригодность муки из зерна 

твердой пшеницы в чистом виде для хлебопекарного производства из-за малоэластичной 

клейковины, не обеспечивающей формирование объема и пористости хлеба, изучение 
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технологических показателей качества такого зерна и смесей его с мягкой пшеницей имеет 

перспективы использования в хлебопечении.  

Изучению использования в хлебопечении муки из зерна твердой пшеницы в смеси с 

мукой из мягкой пшеницы при различном соотношении и подходящей рецептуре с учетом 

эффекта компенсации недостающих компонентов посвящены работы некоторых ученых, в 

которых показано, что добавление к муке из зерна мягкой пшеницы с хорошей 

газоудерживающей способностью 20-30% муки из твердой пшеницы дает положительный 

результат [1-5]. 

Оценку показателей качества зерна проводили в лабораториях: кафедры «Технологии 

продуктов питания и организации ресторанного дела» Орловского государственного 

университета имени И.С. Тургенева, ИНИИ ЦКП Орловского государственного аграрного 

университета имени Н.В. Парахина, селекции зерновых крупяных культур ФНЦ 

зернобобовых и крупяных культур по следующим методам: 

– содержание протеина, сырой клейковины, крахмала, седиментация (по Зелени) – на 

ИК анализаторе цельного зерна «Infratec 1241» по методике, прилагаемой к прибору; 

– массовая доля влаги по ГОСТ 13586.5-2015; 

– натура по ГОСТ 10840-2017; 

– стекловидность по ГОСТ 10987-76; 

– массовая доля белка по ГОСТ 10846-91; 

– массовая доля сырой клейковины в зерне и ее качество по ГОСТ Р 54478-2011; 

– число падения по ГОСТ 27676-88. 

Получение сортовой муки проводили на мельницах лабораторного помола МЛП-4 в 

условиях лаборатории кафедры «Зерна, хлебопекарных и кондитерских технологий» 

Российского биотехнологического университета «РОСБИОТЕХ» с оценкой белизны и 

выхода муки [6]. 

Результаты исследования 

Первоначально была проведена экспериментальная оценка основных физико-

химических показателей качества исследуемого зерна пшеницы на экспресс-анализаторе 

«Infratec 1241» (табл. 1) и по стандартным методикам (табл. 2), по результатам которой были 

предложены следующие помольные смеси: Орловская 32 + Синева (50% + 50%) и Орловская 

32 + Синева + Тургеневская (50% + 35% + 15%). 

Таблица 1 

Физико-химические показатели качества исходных образцов зерна мягкой и твердой 

пшеницы (экспресс-анализ) 

Сорт пшеницы, 

помольные смеси 
Физико-химические показатели качества зерна, %  

Крахмал Протеин Влажность 
Содержание 

клейковины 

Седимен-

тация 

Синева 68,5 12,1 10,1 22,4 38,9 

Тургеневская 64,3 14,4 13,4 26,1 56,9 

Орловская 32 64,0 15,4 12,1 28,6 57,5 

Орловская 32 + Синева 

(50 % + 50 %) 
67,4 13,7 11,8 25,5 42,2 

Орловская 32 + Синева 

+ Тургеневская (50 % 

+ 35 % + 15 %) 

66,0 14,3 13,2 26,2 48,9 
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Таблица 2 

Физико-химические показатели качества исходных образцов зерна мягкой и твердой 

пшеницы (по стандартным методикам) 

Сорт пшеницы, 

помольные 

смеси 

Физико-химические показатели качества зерна 

Влаж-

ность, 

% 

Стекловид-

ность, % 

Натура, 

г/л 

Содер-

жание 

белка,% 

Содержа-

ние 

клейкови-

ны, % 

ИДК 

клейковины 

Число 

паде-

ния, с 

Синева 12,8 37 775 12,1 22,4 60 211 

Тургеневская 11,0 92,0 761,6 14,1 25,8 90 224 

Орловская 32 11,0 60 750 15,2 28,0 85 260 

Орловская 32 + 

Синева  

(50 % + 50 %) 

11,6 - 756 13,5 25,0 

 

72 

 

258 

Орловская 32 + 

Синева + 

Тургеневская  

(50 % + 35 % + 

15 %) 

11,4 - 758 13,8 25,4 

 

 

75 

 

 

245 

 

Проводя сравнительный анализ основных технологических показателей зерна, 

имеющих важное значение для хлебопекарного производства, можно заключить следующее:  

– пшеница Синева имеет содержание белка 12,1%, клейковины 22,4% и согласно 

ГОСТ 34702-2020 при соответствии всех остальных показателей (в частности реологических 

свойств теста) может быть отнесена к пшенице-филлеру. Такую пшеницу обычно 

используют для подсортировки к пшенице сильной или средней для формирования 

помольной партии при производстве хлебопекарной муки; 

– пшеница Орловская 32 имеет содержание белка 15,2%, клейковины 28% и согласно 

ГОСТ 34702-2020 по этим показателям может быть отнесена к сильной пшенице (пшенице-

улучшителю). Пшеницу с такими показателями используют для формирования помольной 

партии при производстве хлебопекарной муки с целью улучшения хлебопекарных свойств 

слабой пшеницы и/или пшеницы-филлера и обеспечения получения стандартной по качеству 

хлебопекарной муки; 

– пшеница Тургеневская несмотря на хорошее содержание белка 14,4%, 

соответствующее сильной пшенице, попадает в группу средней по силе (ценной по качеству) 

из-за показателя содержания клейковины (25,8%); 

– составление помольной партии пшеницы из зерна Орловская 32 + Синева (50% + 

50%) позволило сбалансировать содержание белка (13,5%) и клейковины (25,0%) в смеси, 

необходимых для получения хлебопекарной муки, соответствующей требованиям стандарта; 

– помольная смесь из трех экспериментальных образцов зерна Орловская 32 + Синева + 

Тургеневская (50% + 35% + 15%) благодаря имеющемуся в ее составе зерну твердой 

пшеницы (сорт Тургеневская) приобрела более высокие значения требуемых показателей 

(белка и клейковины), что безусловно открывает перспективы использования твердых 

пшениц в хлебопечении. 

На следующем этапе исследований оценивали потенциальные мукомольные свойства 

зерна мягкой и твердой пшеницы, а также помольных смесей на их основе, для чего провели 

лабораторные помолы зерна с определением выхода промежуточных продуктов измельчения. 

При этом смоделировали все 5 драных, крупообразующих систем.  

Полученные данные выхода промежуточных продуктов размола и муки из пшеницы 

сортов Синева, Орловская 32 и Тургеневская представлены в таблице 3, помольных смесей – 

в таблице 4. 
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Как видно из таблицы 3, зерно пшеницы исследуемых сортов имеет очень хорошие 

потенциальные мукомольные свойства: общий выход промежуточных продуктов 

измельчения из зерна мягкой озимой пшеницы сорта Синева составил 88,2%, из них 10,7% 

муки, из зерна мягкой озимой пшеницы сорта Орловская 32-81,7%, из них 9,5% муки, из 

зерна твердой озимой пшеницы сорта Тургеневская – 81,9%, из них 3,6% муки. 

Анализ результатов помола смесей зерна, представленный в таблице 4 показал, что 

составленные помольные смеси имеют отличные мукомольные свойства: общий выход 

промежуточных продуктов измельчения из помольной смеси озимой мягкой пшеницы 

Орловская 32 + Синева (50% + 50%) составил 90,2%, из них 9,8% муки, общий выход 

промежуточных продуктов измельчения из помольной смеси озимой мягкой и твердой 

пшеницы Орловская 32 + Синева + Тургеневская (50% + 35% + 15%) составил 85,4%, из них 

9,4% муки. 
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Таблица 3 

Выход промежуточных продуктов размола и муки из пшеницы сортов Синева, Орловская 32, Тургеневская 

Технологическая система, 

величина межвальцового 

зазора, мм 

Выход промежуточных продуктов, % 

Синева Орловская 32 Тургеневская 

Сход 

850 

мкм 

Сход  

450 

мкм  

Сход 

132 

мкм 

Проход 

132 мкм 

Сход 

850 мкм 

Сход  

450 

мкм  

Сход 

132 

мкм 

Проход 

132 

мкм 

Сход 

850 

мкм 

Сход  

450 

мкм  

Сход 

132 

мкм 

Проход 

132 

мкм 

I драная система, 0,70 82,9 7,3 7,4 3,1 84,2 6,6 6,8 2,4 88,9 5,6 4,3 1,2 

II драная система, 0,30 55,8 14,0 7,6 3,1 74,6 7,2 3,1 1,6 73,7 9,1 3,6 1,0 

III драная система, 0,15 31,8 14,3 7,4 2,2 45,5 16,3 8,0 2,7 48,7 17,1 4,8 0,9 

IV драная система, 0,10 16,9 8,8 4,7 1,4 29,1 10,2 4,2 1,5 27,0 15,6 6,2 1,0 

V драная система, 0,08 11,8 4,1 1,9 0,9 18,3 7,1 2,7 1,3 18,1 9,1 2,9 0,5 

Всего:  48,5 29,0 10,7  47,4 24,8 9,5  56,5 21,8 3,6 

 

Таблица 4 

Выход промежуточных продуктов размола и муки из помольных смесей 

Технологическая система, величина межвальцового 

зазора, мм 

Выход промежуточных продуктов, % 

Орловская 32 + Синева  

(50% + 50%) 

Орловская 32 + Синева + Тургеневская  

(50% + 35% + 15%) 

Сход 

850 мкм 

Сход  

450 мкм  

Сход 

132 мкм 

Проход 

132 мкм 

Сход 

850 мкм 

Сход  

450 мкм  

Сход 

132 мкм 

Проход 

132 мкм 

I драная система, 0,70 88,3 7,1 7,1 2,8 81,2 7,9 7,9 3,0 

II драная система, 0,30 49,2 16,3 12,4 4,3 49,6 15,8 9,3 3,5 

III драная система, 0,15 25,2 18,2 3,7 2,3 33,5 11,1 3,9 1,4 

IV драная система, 0,10 14,9 6,7 2,8 1,2 19,1 9,1 4,2 1,4 

V драная система, 0,08 9,8 3,5 1,1 0,7 14,6 4,7 2,1 1,1 

Всего:  51,8 27,1 11,3  48,6 27,4 9,4 
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Для наиболее объективной оценки потенциальных мукомольных свойств зерна был 

проведен анализ данных по выходу и белизне потоков муки на всех технологических 

системах лабораторного помола (табл. 5). 

Таблица 5 

Выход и белизна потоков пшеничной муки из различных сортов мягкой и твердой 

пшеницы со всех технологических систем 

Технологическая 

система 

Выход и белизна пшеничной муки, %/ед. пр. СКИБ-М 

Синева 
Орловская 

32 
Тургеневская   

Орловская 32 

+ Синева  

(50 % + 50 %) 

Орловская 32 

+ Синева + 

Тургеневская  

(50 % + 35 % + 

15 %) 

I драная система 3,2/33,8 2,6/26,4 1,4/14,3 2,8/29,2 2,5/28,9 

II драная система 3,2/37,7 1,7/29,9 1,2/14,5 4,2/41,4 2,2/35,1 

III драная система 2,3/37,9 2,9/33,7/ 1,0/16,9 2,4/38,4 2,8/35,1 

IV драная система 1,4/36,8 1,5/30,2 1,2/17,3 1,2/35,1 1,4/30,1 

V драная система 0,9/30,6 1,3/25,9 0,6/14,6 0,7/24,4 0,6/26,3 

Муки с драных систем, 

% 
11,1 10,0 5,5 11,3 9,6 

1 размольная система 36,0/59,5 30,5/54,4 25,3/40,1 32,3/58,4 32,9/55,4 

2 размольная система 12,4/54,4 13,7/51,0 15,7/40,3 15,1/54,7 17,4/49,8 

3 размольная система 10,8/49,7 10,2/42,1 15,9/37,9 10,8/43,8 8,1/41,5 

4 размольная система 5,0/38,8 2,9/33,9 6,3/28,8 4,7/35,1 3,6/31,5 

5 размольная система 2,2/31,2 2,7/26,9 4,3/23,3 2,6/26,7 2,1/21,1 

6 размольная система 1,3/24,1 1,4/22,3 1,2/19,8 1,8/16,4 1,1/17,3 

Муки с размольных 

систем, % 
67,6 61,4 68,8 67,3 65,1 

Муки высшего сорта 59,2 29,9 - 47,5 32,9 

Муки 1-го сорта 19,6 40,3 74,3 31,1 41,8 

Всего муки, % 78,8 70,2 74,3 78,6 74,7 

 

Анализ полученных результатов лабораторного помола показал, что общий выход 

сортовой хлебопекарной муки из зерна пшеницы сортов Синева, Орловская 32 и 

Тургеневская составил 78,8% (59,2% муки высшего сорта, 19,6% муки первого сорта и 21,2% 

отрубей), 70,2% (29,9% муки высшего сорта, 40,3% муки первого сорта и 21,2% отрубей) и 

74,3% (74,3% муки первого сорта и 25,7% отрубей) соответственно, что свидетельствует об 

отличных мукомольных свойствах зерна пшеницы сорта Синева и хороших потенциальных 

мукомольных свойствах зерна сортов Орловская 32 и Тургеневская. 

Общий выход сортовой хлебопекарной муки из помольной зерновой смеси, состоящей 

из 50% мягкой пшеницы сорта Орловская 32 и 50% мягкой пшеницы сорта Синева, по 

результатам проведенного лабораторного помола составил 78,6% (47,5% муки высшего 

сорта, 31,1% муки первого сорта и 21,4% отрубей), что свидетельствует об отличных 

потенциальных мукомольных свойствах данной помольной смеси. 

Общий выход сортовой хлебопекарной муки из помольной зерновой смеси, состоящей 

из 50% мягкой пшеницы сорта Орловская 32, 35% мягкой пшеницы сорта Синева и 15% 

твердой пшеницы сорта Тургеневская по результатам проведенного лабораторного помола 

составил 74,7% (32,9% муки высшего сорта, 41,8% муки первого сорта и 25,3% отрубей), что 

свидетельствует о хороших потенциальных мукомольных свойствах этой помольной смеси. 

Заключение 

Таким образом, в результате проведенных исследований и анализа полученных данных 

установлены технологические характеристики новых сортов мягкой и твердой озимой 

пшеницы Орловской селекции (Синева, Орловская 32, Тургеневская), которые легли в 
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основу составления помольных партий зерна, смешиваемых для обеспечения определенного 

значения одного или нескольких показателей качества и направляемых в помольную смесь. 

Предложены помольные партии пшеницы из зерна Орловская 32 + Синева (50% + 50%) и 

Орловская 32 + Синева + Тургеневская (50% + 35% + 15%), позволившие сбалансировать 

содержание белка (13,5%) и клейковины (25,0%) в смеси, необходимых для получения 

хлебопекарной муки, соответствующей требованиям стандарта. Изучены потенциальные 

мукомольные свойства зерна новых сортов мягкой и твердой пшеницы Орловской селекции: 

общий выход сортовой хлебопекарной муки из зерна пшеницы сортов Синева, Орловская 32, 

Тургеневская составил 78,8%, 70,2%, 74,3% (из них 59,2%, 29,9% муки высшего сорта, 74,3% 

муки первого сорта) соответственно и помольных смесей: 78,6% и 74,7% (47,5% и 32,9% 

муки высшего сорта) соответственно. 
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