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ГОСУДАРСТВЕННЫЙ СТАНДАРТ РЕСПУБЛИКИ КАЗАХСТАН

МУКА ПШЕНИЧНАЯ 

Общие технические условия

Дата введения 2007.01.01.

1 Область применения

Настоящий стандарт распространяется на муку пшеничную ( далее по 
тексту мука), вырабатываемую из мягкой пшеницы или из мягкой пшеницы с 
добавлением к ней до 20 % твердой пшеницы.

Показатели безопасности изложены в п.п.: 5.2 ( содержание куколя, 
вредной примеси и семян гелиотропа опушенноплодного и триходесмы се­
дой), 5.3 (содержание минеральной и металломагнитной примесей, заражен­
ность и загрязненность вредителями), 5.8 (содержание токсичных элементов, 
микотоксинов, пестицидов и радионуклидов), 6.3 (контроль и периодичность 
контроля за содержанием токсичных элементов, пестицидов, микотоксинов и 
радионуклидов), 7.13 (определение токсичных элементов), 7.14 (определение 
обогащающих добавок, микотоксинов, пестицидов, радионуклидов).

2 Нормативные ссылки

В настоящем стандарте использованы ссылки на следующие норматив­
ные документы:

СТРК 1.1 -2003 

СТРК 2.34 -2001

СТРК 1010-2002

СТРК 1046 -2001 
СТРК 1054-2002

ГОСТ 4403-91

Стандартизация и смежные виды деятельности. Терми­
ны и определения.
Порядок осуществления государственного метрологи­
ческого надзора за количеством фасованных товаров в 
упаковках любого вида. Общие требования.
Продукты пищевые. Информация для потребителя. 
Общие требования.
Пшеница. Технические условия.
Зерно. Метод определения количества и качества клей­
ковины в пшенице с использованием механизирован­
ных средств.
Ткани для сит из шелковых и синтетических нитей. 
Общие технические условия.

Издание официальное
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ГОСТ 9353-90 
ГОСТ 9404-88 
ГОСТ 20239-74

ГОСТ 26361-84 
ГОСТ 26574-85

ГОСТ 26791-89

ГОСТ 26927-86

ГОСТ 26930-86

ГОСТ 26931-86

ГОСТ 26932-86

ГОСТ 26933-86

ГОСТ 27493-87

ГОСТ 27494-84 
ГОСТ 27495-87

ГОСТ 27558-87

ГОСТ 27559-87

ГОСТ 27560-87 
ГОСТ 27668-88 
ГОСТ 27669-88

ГОСТ 27676-88

ГОСТ 27839-88

ГОСТ 28795-90 
(ИСО 5530-4-83)

ГОСТ 28796-90 
(ИСО 5531-78) 
ГОСТ 30090-93

Пшеница. Требования при заготовках и поставках. 
Мука и отруби. Метод определения влажности.
Мука, крупа и отруби. Метод определения металло­
магнитной примеси.
Мука. Метод определения белизны.
Мука пшеничная хлебопекарная. Технические усло­
вия.
Продукты переработки зерна. Упаковка, маркировка, 
транспортирование и хранение.
Сырье и продукты пищевые. Метод определения рту­
ти.
Сырье и продукты пищевые. Метод определения 
мышьяка.
Сырье и продукты пищевые. Методы определения ме­
ди.
Сырье и продукты пищевые. Метод определения 
свинца.
Сырье и продукты пищевые. Метод определения кад­
мия.
Мука и отруби. Методы определения кислотности по
болтушке.
Мука и отруби. Методы определения зольности.
Мука. Метод определения автолитической активно­
сти.
Мука и отруби. Методы определения цвета, запаха, 
вкуса и хруста.
Мука и отруби. Метод определения зараженности и 
загрязненности вредителями хлебных запасов.
Мука и отруби. Метод определения крупности.
Мука и отруби. Приемка и методы отбора проб.
Мука пшеничная хлебопекарная. Метод пробной ла­
бораторной выпечки хлеба.
Зерно и продукты его переработки. Метод определе­
ния числа падения.
Мука пшеничная. Методы определения количества и 
качества клейковины.
Мука пшеничная. Физические характеристики теста. 
Определение реологических свойств с помощью аль- 
веографа.
Определение содержания сырой клейковины

Мешки и мешочные ткани. Общие технические усло­
вия.
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ГОСТ 30483-97 Зерно. Методы определения общего и фракционного 
содержания сорной и зерновой примесей; содержания 
мелких зерен и крупности; содержания зерен пшени­
цы, поврежденных клопом-черепашкой; содержания 
меташтомагнитной примеси.

3 Определения

В настоящем документе использованы термины и определения, согласно 
СТРК 1.1.

В дополнение к ним использован следующий термин с соответствую­
щим определением:

мука обогащенная (фортифицированная): Мука пшеничная хлебопе­
карная, в которую для повышения пищевой ценности добавлены один или 
более ингредиентов (витамины, минералы, белки, амино - или жирные кисло­
ты) и другие вещества, не присутствующие в ней изначально или утерянные 
в процессе производства и хранения, а также вводимые с целью профилакти­
ки заболеваний и разрешенные к введению Министерством здравоохранения 
Республики Казахстан.

4 Классификация

4.1 Муку, в зависимости от массовой доли сырой клейковины и золы, а 
также крупности помола и белизны, подразделяют на сорта: экстра, высший, 
крупчатка, первый, второй и обойная.

4.2 Мельничные предприятия могут вырабатывать иные сорта муки пу­
тем разработки самостоятельного государственного стандарта, утвержденно­
го в установленном порядке.

4.3 Мука высшего и первого сортов обогащается витаминами и (или) 
минеральными веществами по нормам, установленным органами здраво­
охранения Республики Казахстан.

4.4 Мука обогащается хлебопекарными улучшителями, разрешенными к 
применению органами здравоохранения Республики Казахстан, в том числе 
сухой клейковиной, в соответствии с нормативной документацией, утвер­
жденной в установленном порядке.

5 Технические требования

5.1 Мука должна соответствовать требованиям настоящего стандарта и 
вырабатываться в соответствии с Правилами [1] и дополнениями к Правилам, 
утвержденным в установленном порядке.
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5.2 Заготовленная по требованиям СТ РК 1046 пшеница, при поставках 
на мукомольное предприятие для переработки в муку должна соответство­
вать требованиям ГОСТ 9353.

Требования к пшенице направляемой на размол после очистки приведе­
ны в таблице 1.

Таблица 1 - Требования к пшенице, отправляемой в помол

Наименование показателя зерна Норма - не 
более, %:

зерен ячменя, ржи, а также проросших зерен этих культур и 
пшеницы (по совокупности) 
в том числе:

5,0

проросших зерен 3,0
куколя 0,1
вредной примеси 0,05
в том числе горчака ползучего и вязеля разноцветного (по 
совокупности)

0,04

примесь семян гелиотропа опушенноплодного и триходес- не
мы седой допускается
Примечание - Содержание проросших зерен устанавливается по результатам анализа 
зерна до очистки.

5.3 По органолептическим и физико -  химическим показателям качества 
пшеничная хлебопекарная мука должна соответствовать требованиям, ука­
занным в таблице 2

Таблица 2 - Органолептические и физико -  химические показатели качества 
пшеничной хлебопекарной муки

Наименование показателя

Характеристика и норма 
для пшеничной хлебопекарной муки

Эк
ст

ра

Вы
сш

ий

Кр
уп

ча
тк

а

П
ер

вы
й

Вт
ор

ой

О
бо

йн
ая

Цвет

Белый 
или бе­
лый с 

кремо­
вым от­
тенком

Белый 
или 

кремо­
вый с 

желто­
ватым 
оттен­

ком

Белый 
или бе­
лый с 

желто­
ватым 
оттен­

ком

Белый с 
желто­
ватым 
или се­

роватым 
оттен­

ком

Белый с желто­
ватым или се­
роватым от­
тенком с за­

метными час­
тицами оболо­

чек зерна

Вкус Свойственный пшеничной муке, без посто­
ронних привкусов, не кислый, не горький
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Запах Свойственный пшеничной муке, без по­
сторонних запахов, не затхлый ^

Массовая доля влаги, %, не 
более 15,5

Наличие минеральной при­
меси

При разжевывании муки не должно ощу­
щаться хруста

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

3,0 2)

Зараженность вредителями Не допускается
Загрязненность вредителями Не допускается

Примечание - Массовая доля влаги пшеничной хлебопекарной муки, предназна­
ченной для длительного хранения, должна быть не более 14,5 %.

1) в обогащенной (фортифицированной) пшеничной хлебопекарной муке допус­
кается наличие слабого запаха витаминов и добавок, исчезающего при тепло­
вой обработке.

2) для необогащенной муки.

5.4 По пищевым и технологическим показателям качества пшеничная 
хлебопекарная мука должна соответствовать требованиям таблицы 3.

Таблица 3 - Пищевые и технологические показатели качества пшеничной 
хлебопекарной муки

С
ор

т м
ук

и

Массовая 
доля золы в 
пересчете 
на сухое 

вещество, 
%, не более

Белизна, 
условных 

единиц 
прибора 
РЗ-БПЛ, 
не менее

Массо­
вая доля 
сырой 

клейко­
вины, %, 
не менее

Качество 
сырой 

клейкови­
ны, ус­
ловных 
единиц 
прибора

идк

Крупность помола, % Чис-
ло

паде­
ния, 

«ЧП» 
, с, не 
ме­
нее

Остаток на 
сите по 

ГОСТ 4403, 
не более

Оста­
ток на 
сите из 
прово­
лочной 
сетки1 ', 
не бо­

лее

Проход через 
сито по ГОСТ 

4403

эк
ст

ра

0,45 28,0 Не ниже 
второй 
группы

5 из шел­
ковой тка­

ни №43 
или из по­
лиамидной 

ткани 
№45/50 

ПА

185
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вы
сш

ий
0,55 54,0 28,0 Не ниже 

второй 
группы

5 из шел­
ковой тка­

ни №43 
или из по­
лиамидной 

ткани 
№45/50 

ПА

185
кр

уп
ча

тк
а

0,60 30,0 2 из шел­
ковой тка­

ни №23 
или из по­
лиамидной 
ткани №21 

ПЧ-150

Не более 
10,0 из 

шелковой 
ткани № 35 
или из по­
лиамидной 

ткани № 
36/40 ПА

185

пе
рв

ы
й

0,75 36,0 30,0 2 из шел­
ковой тка­

ни №35 
или из по­
лиамидной 

ткани№ 
36/40 ПА

Не менее 
80,0 из 

шелковой 
ткани №43 
или из по­
лиамидной 

ткани № 
45/50 ПА

185

вт
ор

ой

1,25 12,0 25,0 2 из шел­
ковой тка­

ни №27 
или из по­
лиамидной 
ткани №27 

ПА-120

Не менее 
65,0 из 

шелковой 
ткани № 38 
или из по­
лиамидной 

ткани№ 
41/43 ПА

160

об
ой

на
я

Не менее 
чем на 
0,07% 
ниже 

зольно­
сти зерна 
до очист­
ки, но не 

более 
2,0%

20,0 2 Не менее 
35,0 из 
шелковой 
ткани № 38 
или из по­
лиамидной 
ткани № 
41/43 
ПА

160

Примечания
1 Показатель «белизна» муки действует взамен показателя «зольность» на пред­

приятиях, оснащенных лабораторными приборами и аппаратурой по ГОСТ 26361.
2 Показатель «Число падения» - ЧП определяется по требованию покупателя по 

ГОСТ 27676.

1) Сетка проволочная с коэффициентом живого сечения 53 % и размером отвер- 
стия 0,67 мм, согласно действующей НД.__________________________________________
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5.5 Допускается определение иных, обеспеченных нормативной доку­
ментацией, показателей качества пшеничной хлебопекарной муки по требо­
ванию покупателя, оговоренному в договоре.

5.6 Количество добавок, введенных в муку, контролируют в процессе 
производства при закладке, в соответствии с нормами и рецептурами, утвер­
жденными в установленном порядке.

5.7 По показателям качества обогащенная ( фортифицированная) пше­
ничная мука высшего и первого сортов должна соответствовать техническим 
требованиям настоящего стандарта и нормативной документации по содер­
жанию в муке обогащающих элементов, утверждаемой уполномоченными 
органами здравоохранения в установленном порядке.

5.8 Содержание токсичных элементов, микотоксинов, пестицидов и ра­
дионуклидов в пшеничной хлебопекарной муке не должно превышать допус­
тимые уровни, установленные в [2].

5.9 Объемный выход, формоустойчивость, органолептическая оценка 
внешнего вида хлеба и мякиша, кислотность муки и другие показатели могут 
определяться по договору с потребителем по ГОСТ 27669, ГОСТ 27493, 
ГОСТ 27495, ГОСТ 27676, ГОСТ 28795.

5.9 Маркировка

5.9.1 Маркировкамуки-поГОСТ26791иСТРК 1010 с дополнением
- все надписи на каждую индивидуальную или групповую упаковочную 

единицу наносятся на государственном и русском языках.
5.9.2 Для обогащенной муки маркировка дополнительно должна содер­

жать:
- крупным шрифтом слово «обогащенная»;
- название добавки;
- пищевую и энергетическую ценность (см. информационное приложе­

ние Б);
- состав и количественное содержание элементов добавки в муке ( см.
рекомендуемое приложение В);
- хранить в местах без доступа прямых солнечных лучей;
- информацию о сертификации;
- надпись «Сделано в Республике Казахстан» или «Сделано в Казахста­

не»;
- обозначение настоящего стандарта.
5.9.3 На упаковку с фортифицированной мукой наносится стандартный
логотип фортифицированных продуктов утвержденный в установленном
порядке [3].
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5.10 Упаковка
5.10.1 Упаковка муки -  по ГОСТ 26791.
5.10.2 Мешочная тара по ГОСТ 30090.
5.10.3 Отклонение массы нетто -  по СТ РК 2.34.

6 Правила приемки

6.1 Правила приемки по ГОСТ 27668.
6.2 В документе о качестве установленной формы, в случае выпуска 

обогащенной ( фортифицированной) муки, указывают « обогащенная», вид 
добавок и норму их внесения.

6.3 Контроль и периодичность контроля за содержанием токсичных эле­
ментов, пестицидов, микотоксинов и радионуклидов осуществляют в соот­
ветствии с порядком, установленном органами здравоохранения Республики 
Казахстан.

6.4 Инструментальный контроль величины и содержания инградиентов 
обогатителя в готовой продукции осуществляют один раз в год в аккредито­
ванных в установленном порядке центрах или испытательных лабораториях.

6.5 Арбитражный анализ при разногласиях в оценке качества проводят в 
аккредитованных в установленном порядке центрах или испытательных ла­
бораториях.

7. Методы контроля

7.1 Отбор и подготовка проб по ГОСТ 27668.
7.2 Определение органолептических показателей по ГОСТ 27558.
При возникновении разногласий в оценке качества муки по органолеп­

тическим показателям (вкус, запах, содержание минеральных примесей) их 
определяют путем дегустации выпеченного из нее хлеба.

7.3 Определение содержания вредной примеси, проросших зерен и при­
меси ржи и ячменя в пшенице по ГОСТ 30483 (при приемке зерна).

7.4 Определение массовой доли влаги в муке по ГОСТ 9404.
7.5 Определение крупности муки по ГОСТ 27560.
7.6 Определение массовой доли золы в муке по ГОСТ 27494.
7.7 Определение количества и качества клейковины по СТ РК 1054 и 

ГОСТ 27839, определение сырой клейковины при экспорте по ГОСТ 28796 
(ИСО 5531)

7.8 Определение белизны муки -  по ГОСТ 26361.
7.9 Определение числа падения в муке -  по ГОСТ 27676.
7.10 Определение металломагнитной примеси по ГОСТ 20239.
7.11 Определение зараженности и загрязненности муки вредителями 

хлебных запасов по ГОСТ 27559.
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7.12 Определение объемного выхода хлеба, формоустойчивости и орга­
нолептических показателей хлеба -  по ГОСТ 27669.

7.13 Определение токсичных элементов по ГОСТ 26927, ГОСТ 26930, 
ГОСТ 26932, ГОСТ 26933, ГОСТ 26931 или по методикам, утвержденным в 
установленном порядке органами здравоохранения Республики Казахстан.

7.14 Определение массового содержания компонентов обогатителя в 
обогащенной ( фортифицированной) муке, а также микотоксинов, пестици­
дов, радионуклидов проводят по методикам, утвержденным в установленном 
порядке.

8 Транспортирование и хранение

8.1 Транспортирование и хранение по ГОСТ 26791.
8.2 Муку хранят при естественных температуре и относительной влаж­

ности в сухих, чистых, хорошо проветриваемых, не зараженных вредителями 
хлебных запасов складах, с соблюдением санитарных норм и правил, а также 
требований по хранению хлебопродуктов, утвержденных в установленном 
порядке.

8.2 Условия хранения фортифицированной муки определяются также 
свойствами элементов обогатителя и в случае отличий этих требований от 
условий п. 8.2, специфические требования указываются на упаковке муки.

8.3 Гарантийный срок хранения муки при температуре окружающей 
среды не выше 25 °С и относительной влажности воздуха не выше 70 % ус­
танавливает изготовитель продукции.

9 Гарантии изготовителя

Изготовитель гарантирует соответствие муки требованиям настоящего 
стандарта при соблюдении условий транспортированияи хранения
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Приложение А
(справочное)

Библиография

[1] Правила организации и ведения технологического процесса на муко­
мольных заводах, Утвержденные Государственной комиссией Совета Мини­
стров СССР по продовольствию и закупкам 01.02.1991 г. М. 1991 г.

[2] СанПиН 4.01.071.03 «Гигиенические требования безопасности и пи­
щевой ценности пищевых продуктов»

[3] Свидетельство на товарный знак Комитета по интеллектуальной соб­
ственности Министерства Юстиции РК №16162 от 12.12.2004 г. к товарам 
класса 30 по МКТУ (мука, мучные изделия, соль йодированная поваренная)
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Приложение Б

Информационные сведения

Пищевая и энергетическая ценность муки пшеничной по сортам
(на 100г продукта)

Сорт муки Белки, г Жиры, г Углеводы,
г

Энергетич.
ценность,

ккал
Мука Экстра 10,2 1,0 68,7 333

Мука высшего сорта 10,3 и 68,9 334
Мука высшего сорта обо­
гащенная (фортифициро­

ванная)

10,3 1,1 68,9 334

Мука крупчатка 10,4 1,2 67,3 334
Мука первого сорта 10,6 1,3 67,6 331

Мука первого сорта обога­
щенная (фортифицирован­

ная)

10,6 1,3 67,6 331

Мука обойная 11,5 2,2 57,7 298
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Приложение В

(рекомендуемое)

Содержание витаминов и микроэлементов в обогащенной муке 
высшего и первого сортов

Наименование показателя Содержание, мг/кг. муки
Витамины:

Bi (тиамин) от 1,8 -  до 3,6
В2 (рибофлавин) от 1,4 -  до 3,2
Вз (никотиновая кислота) от 16,0 -  до 30,0
Вс (фолиевая кислота) от 1,0 -  до 1,8

Микроэлементы:
Железо от 45,0 -  до 65,0
Цинк от 20,0 -  до 30,0
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