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3 Производство и классификация ассортимента муки

1 Показатели качества зерна, требования к его хранению

Зерно – важнейший продукт сельскохозяйственного производства. Продовольственные зерновые культуры относятся к 3 ботаническим семействам:
· злаковые (пшеница, рожь, овес, ячмень, просо, рис, кукуруза); 
· гречишные (гречиха); 
· бобовые (горох, фасоль, чечевица, соя, бобы). 
Зерно содержит воду, белки, жиры, углеводы (среди углеводов наибольший удельный вес занимают крахмал и клетчатка), минеральные вещества, витамины (в основном Е и группа В).

Зерно состоит из цветочных пленок, плодовой и семенной оболочек, алейронового слоя, эндосперма и зародыша. Эндосперм – основная часть зерна, состоящая из мучнистого ядра, в котором сосредоточены запасные питательные вещества. Составляет в среднем 80% общей массы зерна. Поверхностный слой эндосперма называют алейроновым. При переработке зерна цветочные пленки, плодовые и семенные оболочки, алейроновый слой стараются удалить.

Показателями, формирующими качество зерна, являются его форма, размеры, масса, плотность, натура. Качество зерна формируется в процессе его выращивания и хранения. Нормальной, доброкачественное зерно любой культуры имеет характерные для нее естественную окраску, блеск, запах и вкус. Эти показатели могут изменяться при перевозке, нарушении режимов сушки и хранения. Запах и цвет зерна определяют в соответствии с межгосударственным стандартом ГОСТ 10967-90 «Зерно. Методы определения запаха и цвета». Цвет зерна обычно имеет восковый оттенок, он изменяется, если зерно влажное и долго не сушится. Зеленоватый оттенок имеет зерно морозобойное и недозревшее. Морозобойное зерно более щуплое, имеет морщинистую поверхность. Запах и вкус здорового зерна пресный. 

Засоренность зерна – это наличие зерновой и сорной примесей. Зерновая примесь – недоразвитое, морозобойное, проросшее зерно, наличие других зерновых культур. Сорная примесь – пыль, песок, кусочки стеблей, листьев, семена культурных растений и сорных трав. Засоренность зерна определяют в соответствии с межгосударственным стандартом ГОСТ 30483-97 «Зерно. Методы определения общего и фракционного содержания сорной и зерновой примесей; содержания мелких зерен и крупности; содержания зерен пшеницы, поврежденных клопом-черепашкой; содержание металломагнитной примеси».
В соответствии с ГОСТ 13586.4-83 «Зерно. Методы определения зараженности и поврежденности вредителями» устанавливают явную и скрытую форму и степень зараженности и поврежденности вредителями.
Натура зерна – масса единицы объема зерна (г/л). Тяжелые примеси увеличивают натуру, легкие (пленки) ее уменьшают. Пшеница имеет натуру от 740 до 810; рожь – 670-735; ячмень – 540-610; овес – 450-540. Натуру определяют в соответствии с межгосударственным стандартом ГОСТ 10840-64 «Зерно. Методы определения натуры». В РФ действует ГОСТ Р 54895-2012 «Зерно. Методы определения натуры». Ее определяют на пурке – это средство измерения, предназначенное для определения натуры зерна путем отмеривания объемной единицы зерна – одного литра или одного гектолитра, которую затем взвешивают на весах.
Для зерна устанавливаются базисные (расчетные) и ограничительные кондиции. Базисные – это нормы качества, которым отвечает созревшее зерно: влажность 13-14%, зерновая примесь 1-3%. Закупочные цены устанавливаются на зерно с базисной кондицией.

Ограничения кондиции указывают на предельно допустимые по сравнению с базисными нормы, при которых зерно может быть принято, но с соответствующей корректировкой цены. При отклонении качества зерна в сторону ухудшения действуют денежные скидки, а в сторону улучшения – надбавки.

К дополнительным показателям, определяемым при необходимости, относят показатели химического состава зерна, остаточное количество фумигантов (после обработки от вредителей), остаточное количество пестицидов, содержание микроорганизмов, радиационную загрязненность и т.д.

Хранение зерна в основном осуществляется без тары, насыпью в элеваторах, где оно размещается в силосах большой емкости. Все работы на элеваторе, связанные с приемкой, очисткой, сушкой, перемещением зерна, механизированы. Высота насыпи сухого зерна пшеницы, ржи, ячменя, овса, гречихи в силосах элеватора должна быть не более 30 м; проса, гороха, риса – до 15 м.
При хранении зерна учитываются биохимические процессы, происходящие в зерновой массе, – дыхание, самосогревание, изменение химического состава. Дыхание может быть интенсивным при повышении температуры хранения. Следствием дыхания при хранении являются потери сухого вещества (убыль массы), изменение газового состава хранения, увеличение количества влаги в зерне, образование тепла в его массе. При самосогревании, повышении температуры до 40-50 градусов поверхность зерна темнеет, и запах становится плесневелым. Срок хранения зерна зависит от качества, условий хранения и составляет 3-15 лет. Целесообразно обновлять запасы его через 3-5 лет. 

2 Производство крупы, ее классификация и ассортимент
Крупа – один из важнейших массовых продуктов питания человека. Крупа – это зерно, частично или полностью освобожденное от плодовых и семенных оболочек, иногда от зародыша, целое или дробленое ядро зерновых культур и плодов бобовых. Крупу производят на крупяных предприятиях, а манную крупу – при сортовых помолах на мельницах. 
Виды крупы делят на сорта (в зависимости от содержания примесей, доброкачественности ядра), номера (размеру и однородности частиц) и марки (по типовому составу зерен). Качество крупы зависит от исходного зерна  или плодов бобовых, технологии их переработки. Процесс производства круп состоит из 2 операций – подготовка сырья, обработка поверхности зерна (шелушение или шлифование). Различие в обработке ядер зерна характеризует разновидности круп, а качество – их сортность.

При технологической обработке зерно очищают от примесей, сортируют по размеру. При изготовлении отдельных видов круп применяют гидротермическую обработку зерна перед дроблением и шлифованием. Гидротермическая обработка – воздействие на зерно паром или горячей водой. Благодаря этому оболочки становятся хрупкими и легко отделяются при шелушении. Влага и минеральные вещества в зерне переходят частично в эндосперм, в результате чего крупа становится рассыпчатой при варке, с приятным запахом и вкусом.

Шелушение – удаление с поверхности зерна цветочных пленок, плодовых и семенных оболочек. Отделение пленок и дробленых зерен происходит в процессе разделения продуктов шелушения. Дробление ядра проводят при выработке крупы из ячменя и пшеницы.

Шлифование зерна – удаление остатков  цветоч​ных пленок, плодовых или семенных оболочек зародышей. После шлифовки проводят просеивание для отделения битых ядер и примесей, зата​ривание, маркировку. Выход крупы составляет в среднем 65%. Ценность крупы выше по сравнению с исходным зерном, так как при обработке удаляются малоценные обо​лочки.
Мучка получается при переработке и сортировке зёрен или при производстве крупы в процессе её шелушения. Состав мучки в основном представлен мелко измельчёнными отрубями и эндоспермом зёрен.

Мучель – это тонко измельченные частицы плодовых и семенных оболочек. Для мучели характерно высокое содержание клетчатки и жиров, поэтому ее наличие уменьшает пищевую ценность крупы и снижает ее стойкость при хранении.
Крупяная промышленность вырабатывает быстроразвариваюшиеся крупы из круп длительной варки. Их моют, пропаривают, сушат, расплющивают и досушива​ют. По составу они не отличаются от обычных, но быс​тро набухают и варятся в течение 10-20 мин или достаточно залить их кипящей водой или молоком и выдержать 5-10 мин.

Микронизированные крупы вырабатывают из пшеницы, ячменя, ржи и овсяной крупы, получаемых после их очистки и обработки инфракрасными лучами с последующим плющением, т. е. в виде хлопьев.
В таблице 1 приведена классификация крупы.
Таблица 1 – Классификация крупы

	Вид крупы
	Сорт, номер, марка

	Из гречки:

  ядрица

  ядрица быстроразвариваюшаяся
  ядрица быстроразвариваюшаяся для производства детского питания

  продел

  продел быстроразвариваюшийся

  гречневая, не требующая варки
	сорта: первый, второй, третий

сорта: первый, второй, третий
сорта: первый
–
–
–

	Из кукурузы:
  шлифованная 

  крупная для производства хлопьев и воздушных зерен
  мелкая для производства палочек
	номера: 1-5-й

–
–

	Из овса:
  овсяная недробленая

  овсяная плющеная

  овсяная быстрого приготовления

  овсяная микронизированная
	сорта: высший, первый, второй
сорта: высший, первый, второй
сорта: высший, первый
–

	Из проса:
  пшено шлифованное

  пшено шлифованное быстроразвариваюшееся 
	сорта: высший, первый, второй, третий

сорта: высший, первый, второй

	Из пшеницы:
  Полтавская

  «Артек»

  Манная

  микронизированная
	номера: 1-4-й

–
марки: М, Т, МТ

–

	Из ржи

  ржаная микронизированная
	–

	Из риса:
  рис шлифованный

  рис шлифованный для производства детского питания

  рис дробленный шлифованный
	сорта: экстра, высший, первый, второй, третий

сорта: высший, первый
–

	Из ячменя: 
  перловая

  перловая с сокращенным сроком варки

  перловая, не требующая варки

  перловая микронизированная

  ячневая

  ячневая быстроразвариваюшаяся

  ячневая, не требующая варки
	номера: 1-5-й

номера: 1-5-й

номера: 1, 2-й

–
номера: 1-3-й

номера: 1-3-й

–

	Из гороха:
  горох целый шлифованный

  горох кололый шлифованный

  гороховая быстроразвариваюшаяся
	сорта: первый, второй

сорта: первый, второй

–

	Крупы повышенной пищевой ценности:

  Юбилейная, Здоровье, Спортивная, Сильная и др.
	–


ГОСТ 26312.1-84 «Крупа. Правила приемки и методы отбора проб».
Ассортимент круп

Ассортимент крупы зависит от особенностей ее соста​ва, способа обработки поверхности, величины крупинок, чистоты.
Пшеничные крупы. Из пшеницы вырабатывают пшеничную шлифованную (Полтавскую, «Артек») и манную крупу. Пшеничную шлифованную крупу производят из твердой пшеницы. Крупа представляет собой частицы эндосперм без семенных оболочек. В зависимости от размеров крупа Полтавская имеет четыре номера. Крупа № 1 имеет удлиненную форму, № 2 – овальную, остальные – круглые. Крупа «Артек» представляет собой мелкие, хорошо отшлифованные частицы размером 0,5-1,5 мм, на номера не подразделяется.

Качество пшеничной крупы нормируется по ГОСТ 276-60 «Крупа пшеничная (Полтавская, «Артек»). Технические условия». Влаж​ность не более 14 %, доброкачественное ядро не менее 99,2 %, сорной примеси – не более 0,3 %. Крупа пшеничная отличается высокой стекловидностью и янтарным цветом час​тиц. Варят ее 15-60 мин, она увеличивается в размере в 3-5 раз.

Манную крупу получают при сортовом размоле пшени​цы. Ее размеры 1-1,5 мм. Крупу марки «Т» готовят из твердой пшеницы, марки «М» – из мягкой и «МТ» – из смеси мягкой и твердой пшеницы. Крупа марки «М» имеет вид округленных мучнистых частиц равномерного белого цвета. Крупа марки «Т» имеет частицы желтоватые, ребристые, со стекловидными гранями желтого цвета. Крупа «МТ» состоит из неоднородных по окраске и форме частиц кремового или желтовато​го цвета.

Крупа марки «М» содержит мало клетчатки, бедна белком, но содержит много крахмала, поэтому быст​ро разваривается (5-8 мин). Крупа манная марки «Т» име​ет повышенную зольность, содержит значительное количе​ство клетчатки и белков, но меньше крахмала, чем марки «М». Время варки крупы «Т» – 10–15 мин, каша получает​ся рассыпчатой. Крупа марки «МТ» занимает промежуточ​ное положение среди марок «М» и «Т». Качество манной крупы нормируется по ГОСТ 7022-97 «Крупа манная. Технические условия». Влажность крупы 15,5 %; марка «М» имеет золь​ность 0,6 %; «МТ» – 0,7 %; «Т» – 0,85 %.
Гречневая крупа вырабатывается в соответствии с ГОСТ 5550-74 «Крупа гречневая. Технические условия» из пропаренного или не пропаренного зерна гречихи путем отделения ядра от плодовых оболочек. Она представлена двумя разновидностями: ядрицей (целой) и проделом (колотой). Продел получают при шелушении гречихи и отделяют от ядрицы просеива​нием. Ядрица и продел имеют светло-зеленую окраску и мучнистую консистенцию. Быстроразвариваюшиеся ядрица и продел имеют коричневый цвет. При пропаривании зерно за счет набухания и клейстеризации крахмала приобретает стекловидную консистенцию. Белки крупы греч​невой содержат все незаменимые аминокислоты. Наличие в составе крупы важных для организма минеральных веществ и витаминов характеризует ее как продукт для лечебного питания. Крупа гречневая быстро разваривается, увеличиваясь в объеме в 4-5 раз. Влажность гречневой крупы не более 14 %, со​держание доброкачественного ядра в зависимости от сорта 97,5-99,2 %, зараженность вредителями хлебных запасов не допускается.

Рисовая крупа вырабатывается из риса, отвечающего требованиям ГОСТ 6293-90 «Рис. Требования при заготовках и поставках». Рис шлифованный – это семена риса, с которых удалены цветочные пленки, плодовые и семенные оболочки, зародыш и большая часть алейронового слоя. Поверхность крупы шероховатая, белого цвета. На отдель​ных зернах могут быть остатки семенной оболочки. По ГОСТ 6292-93 «Крупа рисовая. Технические условия» шлифованный рис по качеству делят на экстру, высший, первый, второй и третий сорта. Из-за высокой хрупкости ядра, в партии риса шлифованного устанавливают высокое пре​дельное содержание дробленых ядер – от 4% (в высшем сорте) до 13% (в третьем сорте). При оценке качества обращают внимание на содержание в крупе пожелтевших ядер. К ассортименту круп из риса от​носятся коричневый, обработанный паром быстрого приго​товления, полированный белый.

Дробленый рис получают при выработке шлифованно​го, он представляет собой кусочки эндосперма. На сорта дробленый рис не подразделяют. Рисовая крупа от​личается высоким содержанием крахмала, белков. Недоста​ток крупы – низкое наличие минеральных веществ и ви​таминов. 
Качество рисовой крупы нормируется по ГОСТ 6292-93 «Крупа рисовая. Технические условия». Для сорта Экстра цвет риса белый, для других сортов – белый цвет с различными оттенками, влажность не более 15,5%, доб​рокачественность ядра от 99,7 (высший сорт) до 99% (тре​тий сорт). Зараженность вредителями хлебных запасов не допускается. В дробленом рисе допускаются не более 3 % шелушенные зерна просянки (семена сорного растения просянки без цветковых пленок).
Пшено шлифованное готовят из проса обыкновенного. Крупа пшено – это ядро семян проса, освобожденное от цветковых пленок, частично от плодовых и семечковых оболочек и зародыша. Пшено шлифованное характеризуется округлой формой с углублением в той части, где находился зародыш. Матовая поверхность пшена свидетельствует об удалении плодовых и семенных оболочек. В зависимости от сортовых особенностей проса пшено различается по показателям. К ним относятся величина ядра, окраска (от светлой до желтой), консистенция, количество химических ве​ществ. Ценится пшено с ярко-желтой окраской, стекловидное, крупное. Крупа пшено быстро разваривается, увеличиваясь в объеме в 6-7 раз.
Качество крупы нормируется по ГОСТ 572-60 «Крупа пшено шлифованное. Технические условия». Влажность крупы не более 14 %, со​держание доброкачественного ядра в зависимости от сорта 97,0-99,2 %. Не допускается зараженность вредителями хлебных запасов. 
Овсяная крупа. В зависимости от способа обработки овсяную крупу подразделяют на виды (недробленая и плющеная) и сорта (высший, первый, второй). Крупа овсяная недробленая представляет собой целые ядра овса, освобожденные от волосков, пленок, частично от оболочки и зародыша. Ядра овса пропаривают, шелушат, шлифуют. Вместо пропаривания овса допускается пропаривание крупы. Поверхность крупы глад​кая, серовато-желтого цвета, ядро мучнистое. Недробленая крупа содержит жир (5-8 %), а по минеральному составу превосходит гречку. Она медленно варится (до 90 мин), мало увеличивается в объеме, дает кашу невысоких вкусовых достоинств. Для повышения потребительских свойств овсяной крупы используют различные способы ее обработки – плющение, резание, длительное пропаривание и т. д.
Крупа овсяная плющеная вырабатывают из недробленой пропаренной шлифованной крупы, которую после повторной пропарки подсушивают и затем плющат на рифленых вальцах в лепестки. Лепестки имеют толщину 1-1,2 мм. В результате повторного пропаривания и плющения варится плющеная крупа быстрее и легче разваривается, чем недробленая. 

Качество крупы овсяной оценивается по ГОСТ 3034-75 «Крупа овсяная. Технические условия». Цвет овсяной крупы серовато-желтый различных оттенков, влажность не более 12,5 %, со​держание доброкачественного ядра в зависимости от сорта 97,0-99,0 %.
Овсяные хлопья «Экстра» вырабатывают из овсяной крупы. В зависимости от времени варки их подразделяют три номера: № 1 – из целой овсяной крупы, № 2 – из резаной крупы, № 3 – быстроразвариваюшийся из мелкой резаной крупы. При оценке качества обращают внимание на органолептические показатели, в том числе и на цвет: № 1 – кремовый с коричневым оттен​ком, № 2 – кремовый с желтым оттенком, № 3 – белый с желтым оттенком.
Из овса получают также диетические продукты Геркулес и толокно, которые по классификации относятся к пищевым концентратам. Геркулес получают из овсяной крупы, которую дополнительно очищают от примесей, пропаривают и расплющивают в лепестки толщиной 0,3-0,4 мм, просеивают. Толокно – ферментированная мука. При приготовлении толокна овес очищают от примесей, замачивают в теплой воде (2 ч), затем зерно обрабатывают в автоклаве с давлением пара 0,3-0,5 мПа в течение 1,5-2 ч, высушивают, шелушат, отделяют цветковую пленку и волоски. Полученное ядро размалывают в муку и просеивают.
Ячменная крупа представлена перловой, ячневой и пер​ловой быстроразвариваюшейся. По химическому составу зерновка ячменя близка к пшенице. Клейковина у нее креп​кая и составляет от 3 до 28%.
В зависимости от способа обработки и размера крупинок перловая крупа делится на пять номеров, ячневая – на четыре. Качество крупы ячменной оценивается по СТБ 2203-2011 «Крупа ячменная. Технические условия». Стандарт распространяется на ячменную крупу, получаемую из ячменя, путем удаления цветковых пленок, частично плодовых и семенных оболочек и зародыша с обязательным шлифованием и полированием для перловой, дроблением и шлифованием для ячневой крупы и предназначенную для реализации на пищевые цели.
Перловая крупа представляет собой ядро ячменя, освобожденное от цветковых пленок, хорошо отшлифованное и полированное. Номера перловой крупы должны соответствовать определенной форме, размеру и выравненности ядра. Крупа 1 и 2-го номеров имеет удлиненную форму ядра с закругленными концами. Крупа 3, 4 и 5-го номеров округлой формы.

Номер по крупности определяют при просеивании ее на ситах с диаметром отверстий 4,0; 3,0; 2,5; 2,0; 1,5; 0,56 мм. Проход верхнего и сход (остаток) на следующем за ним сите должен быть не менее 80 %. Так, крупа № 1 проходит через сито 4 мм и остается на сите при диаметре отверстий 3 мм. Перловую крупу на сорта не делят. Крупа имеет белый цвет с желтоватым, кремовым или сероватым оттенком. Содержание доброкаче​ственного ядра в ней должно быть не менее 99,6 %. Обраща​ют внимание на наличие в массе перловой крупы недодира – ядра с остатками цветковой пленки на 1/4 поверхности крупы. Влажность не более 15 %, сорной примеси – не более 0,3 %.

Ячневая крупа представляет собой частицы дробленого ядра различной величины и формы, полностью освобожденные от цветковых пленок и частично от плодовых и семенных оболочек. Крупа имеет белый цвет с желтоватым или зеленоватым оттенком. По крупности крупу делят на три номера. Просеивают на ситах 2,5; 2,0; 1,5; 0,56 мм. Проход и остаток на двух соседних (например, с 2,5 на 2,0) ситах дол​жен составлять не менее 70 % (для 1-го номера 65 %). Содержание доброкачествен​ного ядра в ячневой крупе 99 %.
Потребительские достоинства перловой и ячневой крупы неодинаковые. Перловая крупа варится медленно (60-90 мин в зависимости от крупности), увеличивается в объеме в 5-6 раз. Она хорошо сохраняет форму и не образует связанную массу. Используют перловую крупу как суповую засыпку и варят каши. Ячневую крупу варят 40-45 мин, увеличивается в объеме в 5 раз, каши получаются вязкой консистенции. Особенностью каши из ячменной крупы является то, что при остывании она становится жесткой, так как набухший при варке крахмал быстро отдает воду.
Кукурузная крупа. Готовят в основном из кремнистой кукурузы, которая имеет круглое, гладкое, блестящее зерно с выпуклой верхушкой кремового или желтого цвета с мучнистым центром и стекловидным эндоспермом. Из зерна кукурузы готовят шлифованную кукурузную крупу, крупную крупу для производства хлопьев и воздушных зерен, мелкую крупу для кукурузных палочек. Крупа кукурузная – это дробленые частицы ядра кукурузы различной формы, полученные путем отделения плодовых оболочек и зародыша. Шлифованная крупа имеет 5 номеров крупности. Размер крупинок уменьшается по мере схода с сита. Форма крупинок различна, но в основном закругленная, белого или желтого цвета. Крупу шлифованную реализуют в торговой сети, а остальная крупа идет для производства концентрата. Основной компонент крупы кукурузной – крахмал, есть немного малоценного белка. Качество крупы кукурузной оценивается по ГОСТ 6002-69 «Крупа кукурузная. Технические условия».
Для изготовления крупной крупы для производства хлопьев и воздушных зерен используют сито с диаметром отверстий 7 мм, в ней допускается зародыш (до 2 %), целых зерен кукурузы (до 1 %), мучка (до 1 %).
При оценке качества шлифованной крупы верхнее сито берут с диаметром отверстий 4 мм (крупнее, чем для перловой крупы). Крупная крупа идет под номерами 1–3, в ней определяется зародыш (до 3 %), мучка (до 1 %). Мелкая крупа (№ 4 и № 5) характеризуется большим, чем в № 1, 2, 3, наличием мучки (до 1,5 %). У мелкой крупы для кукурузных палочек диаметр сита 1,2 мм, не допускается наличие зародыша и целых зерен, мучка составляет не более 1,5 %.
Крупу кукурузную применяют для варки каши (мамалыга). Варят ее не более одного часа, она увеличивается в объеме до 5 раз. Каша из кукурузы быстро черствеет. Из крупы кукурузной готовят также запеканки, рагу, паэлью и т. д.
Горох шлифованный – вид крупы, вырабатываемый из продовольственного гороха по ГОСТ 28674-90 «Горох. Требования при заготовках и поставках». Горох, из которого производят крупу, не должен содержать семян, поврежденных гороховой зерновкой или листоверткой (допускается не более 1 %). Получают крупу из зеленого и желтого продовольственного гороха и в зависимости от способа обработки делят на два вида – горох целый шлифованный и горох колотый шлифованный. Оба вида гороха проходят обязательный процесс шелушения. Горох целый – это неразделенные семядоли гороха, с гладкой или слегка мучнистой поверхностью, а горох коло​тый – отдельные семядоли. Семена гороха содержат 22-34 % белка.
Качество шлифованного гороха оценивается по ГОСТ 6201-68 «Горох шлифованный. Технические условия». Горох целый шлифованный может иметь примесь колотого гороха не более 5 %. Горох колотый шлифованный может иметь примесь целого гороха не более 5 %. Горох подразделя​ют на первый и второй сорта. Горох целый и колотый может иметь сорной при​меси не более 3 %, дробленого ореха – не более 1 %. Влажность гороха не более 15 %. Время варки гороха после замачивания для целого составляет более часа, для колотого – примерно 30 мин. Горох мало увеличивается в объеме, но может развариваться до образования пюре. Из колотого гороха готовят мелкую дроб​леную крупу, напоминающую крупу манную.
В качестве крупы используют другие виды: семена фасоли, чечевицы, чины, нута, бобов.
Из культуры сориз (гибрид хлебного сорго и диких форм риса) вырабатывают крупу шлифован​ную и полированную, а также дробленую. Цвет крупы бледно- или ярко-желтый. Крупа из сориз превосходит многие крупы по содержанию важных минеральных веществ (кальция и марганца). Специфическая структура сориз позволяет широко при​менять его для выработки сухих завтраков, хлопьев, взор​ванных зерен.
Крупа с целью повышения ее ценности может обога​щаться различными добавками. Крупы повышенной биологической ценности вырабатываются на основе смеси двух-трех видов размолотой крупы с введением обогатителей животного (обезжиренное сухое молоко, сухой яичный белок) или растительного (горох) происхождения, а также минеральными и вкусовыми добавками. Ассортимент: Здоровье, Флотская, Южная, Спортивная и др.
Не используют в общественном питании крупы, имею​щие плесневелый, затхлый запах, прогорклые. 
Упаковка, маркировка, транспортирование и хранение крупы осуществляется в соответствии с ГОСТ 26791-89 «Продукты переработки зерна. Упаковка, маркировка, транспортирование и хранение». Упаковывают крупы в тканевые мешки, пакеты и пач​ки из полимерных материалов и бумаги. Хранение крупы производится в сухих, чистых, хорошо проветриваемых, не зараженных вредителями хлебных запасов помещениях с соблюдением санитарных правил. Оптимальные условия хранения крупы: относительная влажность воздуха 60–70 %, температура от +5 до + 15 °С, но не более 25 °С.

Сроки хранения (в месяцах): для хлопьев овсяных и толокна – 4, пшена шлифованного – 9, манной, кукурузной, овсяной – 10, пшеничной – 14-16, ячневой – 15. Для риса – 16-18, перловой – 18, гречки – 18-20, гороха – 20-24.

3 Производство и классификация ассортимента муки

Мука представляет собой порошкообразный продукт, полученный при размоле зерновых культур. Она является основным продуктом переработки пшеницы, ржи, тритикале. Также получают муку из зерна других культур (ячменя, кукурузы, сои).  Производят муку специального назначения – из овса, риса, гречихи, гороха.

По товароведной классификации мука подразделяется на виды, типы и сорта. Вид муки определяется культурой, из которой она вы​работана (пшеничная, ржаная и др.). Тип муки зависит от ее целевого назначения, она бывает: хлебопекарная, макаронная, кондитерская, кулинарная, диетическая. Изо ржи, кукурузы, ячменя, тритикале получают только муку хлебопекарную. Соевую муку вырабатывают трех типов: необезжиренная, полу​обезжиренная и обезжиренная мука. Из гречки, риса, овса производят муку диетическую, из гороха – муку кулинарную.
В пределах вида и типа различают сорта муки. Сорта муки – разновидности, принадлежащие к одному и тому же виду, различаются качественными признаками: цвет, крупность, белизна, содержание и качество сырой клейковины.
Мука содержит все вещества, которые имеются в зерне. Чем выше сорт муки, тем больше в ней углеводов, но меньше белков, витаминов, жиров, минеральных ве​ществ, усвояемость ее высокая. В муке низших сортов больше полезных веществ, а усвояемость ниже. От коли​чества белков (глиадина, глютенина) зависят хлебопе​карные свойства муки. Белки пшеничной муки при набухании образуют клейковину. Белки ржаной муки раство​римы в воде, клейковины не образуют, но по сравнению с пшеничной мукой содержат больше незаменимых амино​кислот. Жира больше в муке низших сортов, при хранении он легко окисляется и быстро прогоркнет. В муке есть фосфор, калий, магний, железо, натрий, марганец, медь. Минеральных веществ больше в муке низших сортов.

При производстве муки высших сортов удаляют зародыш, алейроновый слой, где находится большая часть витаминов, а потому витаминов больше в муке низших сортов. Ферменты муки играют большую роль при замешивании и брожении теста.

Товарный сорт муки зависит от технологии переработ​ки зерна. Пшеничная мука бывает в виде крупчатки, высшего, пер​вого, второго и обойных сортов. Макаронная мука – из твер​дой стекловидной пшеницы высшего сорта. Иногда пшенич​ную муку витаминизируют. Ржаную муку и муку из тритикале де​лят на три сорта – сеяную, обдирную, обойную.

Производство муки
Помол – совокупность операций, производимых с зерном и промежуточными продуктами, образующимися при его измельчении. Помолы подразделяются: разовые и повторительные. При разовом помоле зерно превращается в муку после однократного пропуска через измельчающую машину. При повторительном несколько раз пропускают через измельчающую машину, где последовательное механическое воздействие на зерно обеспечивает постепенное измельчение, при котором более хрупкий, чем оболочки, эндосперм превращается в муку.

Помолы зерна в муку бывают простыми (обойными) и сложными (сортовыми). Муку, которую формируют только из внутренней части зерна (эндосперма), называют сортовой, из всего зерна вместе с оболочкой и зародышем – обойной (простого помола).

Выход муки – это полученное количество муки в процентах к массе переработанного зерна.
При простом помоле получают обойную пшеничную, ржаную, пшенично-ржаную и ржано-пшеничную муку. Выход муки при этом помоле (в %): пшеничной и пшенично-ржаной – 96, ржаной и ржано-пшеничной – 95. 

При сортовом помоле зерно дробят на крупку, сор​тируют по качеству (белые, пестрые, темные), каждую партию крупок размалывают отдельно, получая иногда до 32 потоков муки. Отдельные потоки объединяют и получают определенный сорт муки. Сортовой помол мо​жет быть трехсортным, двухсортным и односортным. Ржаную сеяную муку получают при односортном помоле, выход ржаной обдирной – 87 % (с отбросом отрубей), ржаной сеяной – 63 %, при двухсортном можно получить 5-50 % муки ржаной сеяной и 10-74 % обдирной.

Процесс производства муки предусматривает операции:

1) составление помольных партий (для получения муки определенного качества смешивают зерно различных достоинств);

2) подготовка зерна к помолу (очистка зерна от примесей, мойка в воде, гидротермическая обработка и др.); при гидротермической обработке (увлажнение и отлежка) оболочки зерна становятся более пластичными, легче отделяются от эндосперма, снижается твердость зерна, и оно легче разрушается при размоле;
3) измельчение зерна;
4) сортировка и размол промежуточных продуктов;
5) формирование товарных сортов муки;

6) контроль качества муки;

7) расфасовка и упаковка; хранение или реализация.

Ассортимент муки
Мука пшеничная. В соответствии с СТБ 1666-2006 «Мука пшеничная. Технические условия» пшеничную муку в зависимости от цвета, крупности, зольности, белизны, содержания и качества сырой клейковины подразделяют на сорта: крупка, экстра, высший отборный, высший, крупчатка, первый отборный, первый, второй отборный, второй и обойная; и марки: МКР-28, М58-28, М58-25, М56-32, М54-28, М54-25, М54-23, МК-30, МК-28, МК-25, М38-34, М36-30, М36-27, М36-23, М25-25, М12-25, М12-22, М12-20; обойная (на марки не делится). 
Марка муки – разновидность муки в пределах сорта, характеризующаяся сортовыми качественными признаками, определяемая белизной и содержанием сырой клейковины, имеющая собственное буквенно-цифровое обозначение.
Буква «М» обозначает муку из мягкой пшеницы, первое число – наименьший показатель белизны в условных единицах, а второе – наименьшее количество клейковины в процентах. 

Буквы «МК» обозначают муку из мягкой пшеницы крупного помола, число – наименьшее количество клейковины в процентах. 

Буквы «МКР» обозначают муку из мягкой пшеницы крупного помола, предназначенную для производства макаронных изделий, число – наименьшее количество клейковины, выраженное в процентах.
Пшеничная мука может вырабатываться обогащенной пшеничной клейковиной (глютеном). Глютен – это высушенный белок зерна пшеницы, предназначенный для улучшения хлебопекарных свойств и повышения пищевой ценности муки.

Также вырабатывается мука пшеничная из целого зерна.

В муке определяют показатели: вкус, запах, хруст, цвет, металломагнитная примесь, зараженность и загрязненность вредителями хлебных запасов. Также определяют влажность, белизна, зольность, крупность, содержание сырой клейковины и др.
Белизна – показатель, характеризующий степень удаления периферических частей зерна при производстве муки.
ГОСТ 26361-84 «Мука. Метод определения белизны». Сущность метода заключается в измерении отражательной способности поверхности муки с применением фотоэлектрического прибора. Показатель белизны характеризуется коэффициентом отражения в условных единицах прибора РЗ-БПЛ.
Крупность – показатель, характеризующий степень измельчения муки и содержание в ее основных фракциях частиц определенного размера.

По зольности судят о содержание минеральных веществ в муке. По этому показателю контролируют степень очистки и обработки зерна в зерноочистительных отделениях, качество промежуточных продуктов размола зерна, правильность формирования товарных сортов муки и др. Массовая доля золы указывается цифрами с сотыми знаками в пересчете на сухое вещество и по национальному стандарту составляет в зависимости от сорта 0,45-2 %.

ГОСТ 27839-2013 «Мука пшеничная. Методы определения количества и качества клейковины»:
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MEXFOCYHNAPCTBEHMWHBMAW CTAHAMAPT

MYKA UUEHWSHAS
MOTORb: ONpOAENOHMA KOMWYECTEA W KAHOCTBA KIOHKOBMNLI

Wneat flour. Methods of determinaton quantiy and qualty of gluten

‘Rara saonewns 20130701

1 06nacTs npumenenus

HaCTonLu CTauAapT PaCTPOCTDBHATER Ha NLIGHIIYIO MyXY  YCTAHABNWASET METORs! ONpeAere-
IR KOTAMOCTDa KNEAKOBH yTOW OTHOIBAHINA G Ha TECT G NOWOLLLI0 MEXEHHIAPOBIHHLIX CPEACTE A
BPYHYIO H KAHECTE KIGHKOBMHSE 1YTOM HMEPEHAR 60 YTPYTO-NACTIMHBLX CBOHCT C NOUOUO NPHOOPOS.

2 HopmaThBHBIe cobinkn

B CTORLIGH CTaAZDTe UCNONSA082sI COLG Ha CTIAYIOLIV CTaHAGDTS:

FOCT 12.0.004-90 CCToMa CTanaapTon Gea0nacHoCTH Tpyaa. OpraHIaLum by Gesonacio-
i Tpyga. O6iuwe nonoxowss

TOCT 4151-72 Boga nuTsosas. MeToR Onpefienewn GLLeH XECTKOCTH

TOCT 4403-81 k@i AR CUT 3 LIHORX W CHTGTIBCKX HTeH. OBLIG TEXHINGCKHE YCA0RMS

FOCT VGO 5725-6-2003 TouHoCT: (TPASNLHOCT H NPELIHONHOCTE) MTOROR W PE3YNLTATOR U2
Mepei. 4acT 6. Vcrona08aie aHaueNi TONHGCTH Ha NpAKTAKS

FOCT 147-80 flocyaa n oGopyaosanuie naGoparopsie chapcbopoasie. Texsurseciute ycroaus

TOGT 17133-83 [IRaCTHAM PEMHOBIE A5 WITOTAR, KOHTAKTWPYOLAX C MG NPOTYKTaMN

TOCT 24104-2001 Bec na6opatopwse. O6me TexwecMo TpeGoBaNAA

FOCT 25336-82 Mocyga U 0B0PyAOBaHHE NABOPATOHsIE CTEKTAMALS. Tk, OCHOBHAD NGPaMTE!
wpasmopu

TOCT 27560-87 Myka. Moo onpezeriowes kpymHocT

TOCT 2766558 Myka u OTpyGw. NlpueN¥a # METOAS OTG0Da MO

TOCT 28498-50 TopMOMETpb! AHIKOCTHES® CToKsH0. OBLING TEXHIGCHO TPECOBaNAA

TOCT 31463-2012 hiyxa 3 TBEPAOR Nl AT MAKGPOHMLIX HIRENV. TEXHASECKHE YCTOBS

TOCT 31491-2012 Niyxa 3 HAFKOR LML AN MAKAPOHNLIX WIAEAR. TOXHASECHE YCOBHS

1 p 1 M 6 4 @ 1 @ — Mpu Nonb30BaKN HACTOSUMM CTHAAPTON USPOCOOGPISHO NOBSPATS ASHCTONS
Couino LK CTOHABDTOS & UHDOPHALIOHHOI CACTO OBLGMD NO7LIOSANR — K3 ORIGNLHOM CATE GESPANLHOTD
SFGHTCTEa 1 TEXVAHSCKDMY DOrYTIOSAH4AO W METDOROTA 5 COTH WATSDHOT I 10 GHSIOZHOMY IHBOPULHCHADIY
JKR3aTOMO «HaUMOHaAE CTRHARPTU, KOTOPKIA OnYGTKCBAH 1o COCTORHA K 1 SHSGPS TORYLISES 10R, W 1
BLIT/CHaM  OHKEMGCHHOTD. WADOPHLUOHHTO. YSATENS «HaUyOHANLHL CTaHAAPTLN 33 ToRYLIA 10, Ecrn
CoMPOA CTaMRGPT 3811GHOH (11OAGK). TO M TOPL30RaAHM HACTORLLYM CTAHAZHTOM CPORYCT PYIDBORCTOORATLCH
SaMGsOLINL (AMGHOHALN) CTaKRPTON. ECTA CMMoHW CTORRAPT OTMRoH 603 3awors, 10 POTOKEHE,
KOTOpo A2H CCLIR Ha AGTO, FMMGHIOT B S2CTH, H0 JATPATWBGIOLISR 3T CEMIMY.

3 TepmuHe! U onpeaenenus

B HaCTORLIOM CTANAGDTE TPUMEHSHb CTIOAYIOLHG TEpMAMSI  COOTBBTCTBYIOLIMMM OTpERGTONNMI

3.1 knoioBMNa yk: KONINOKC GEIHOBbEX BOLIECTS MyXi, CROCODHAIX I HaByXaHyM & 8036 0Bpa-
30BbIBATL CBAIYI0 INACTIAIHIO WACCY.

5.2 KOMYECTBO KNEVAKOBMMLI (KOMWYGCTEO CLIOi KNBWIKOBMHI) B MYKe: OTHOLLEKHE MaCCH OT-
MSITOH CuipOf KNGINORWHLI K MBCCE HARGCIN 1y, BLIDENGHIOE 8 NROLEHTaX.

33 KauecTRO KneWKOBMNAL: XApAITODHCTKG, ONPRRGMAGMEA COBOKYTHOCTHIO DEOTOTWIECKIK
COOHCTB_(pACTAMANOCTH, YTDYFOCTH, INACTSHOCTH), KOTOPLIG 0YCTIABNMBAIOT SeNHKY ACCHOPUALIN
CHaTM KneFOBYMS, CHOPNOBIHHOH B B LIADAKA WACCOM 4 1, BHDIXAEaR 8 YCHOBHLX CRUHMIAX NPH-
Gopa Tuna WK~ en, WIIK - 1 Knacoudmupyemas o rpymman:

Wananne opmumantioe
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9.4.6 Ecin Knefixosua npeactasnseT coBol Nocre OTMAIBNI CHILHO KpOLLALLYIOCS, TYG4aTO0s-
Pa34y10, HaCBR3HYI0, PaYAPOBIEHHYIO MACCY. KOTODES HO (BOPMYGTCH B LIPW, TO 6 OTHOCAT K KPOWALeH-
68 1 He onpeseAAIT KauecTao a npwBope Tina WK,

Ecru kneioaia npeacTaanser coBo Nocna GTHAIAZHIAA HOCRAIHYI0, PACTEKAIDLIYIOCH MACCY, KOTO-
Y10 HESOIMOKHO COBPATS W CAHOPMOBTS 8 LUADHK, TO 66 OTHOCST K HEOTMIBIOUISHCA 4 H ONPOAENIOT
Kasecreo va npubope Tvna WK,

9.4.7 KonMHeCTBO OnpgeneNM Ka4oCTBa KNOAKOBMNI

TIpOBOAT 152 OMPEENGHWA 5 YCOBHSX NOSTOPSONOCTH, 0. O U TOM O MTOFOM Ha IGHTHS-
i OBLEKTaX MCTISTaHA, © OHOW A TOA X© NACOPATOPWM, ORHIN U ToM X0 ONBPATOPON, C HCAOMbI083:
oM OBHORD W TOTO Xe GBOPY0BaKAS, B NPEONaX KOPOTHOTO TPOMENYTKA SPOMOH

9.5 Nonyonwo cyxo KnoikosHHb

551 OnpeenoKHS CyXOR KIGHKOBHNI POKONHIYGTCH 1A KOHTPONA OTMISAHHS CHPOM KIGHKODH-
s OTHOCHTENISHO CORPXaHU BATH, OCOGEHHO TpH CABOM U KPOWALLGACS KTGHKOSHIG.

‘OnpegeneHHe APOBOAT C NOMOLLLIO e CyLWTbHOW 1ABOPATOPHOR. [ STOMD BCI0 MACEY DTS-
TO# CIpO KISFKOBUALI NONBLIZIOT Ha KICKHIOK) HATPOBITIsNYI0 ZHTATPHADKYO NOBGPXHOCTS W 3AKPS-
52107 DepXHOR. BuICyWIMBaHHO TPOBOAST B TOHGHHO 4 M MDA TEUNEPATYPe 160 °C.

BLICYLIHAYI0 KNOHOBHNY BHHAMGIOT 43 164, CXTZXIAIOT 2 BO3IYXE Ho G070 1 M, BIBOLIMSAOT
W KnaQYT 8 e GuE Ka 1 wi. ECIM OGNS OCYLIMBaHI: MACCA CYYOR KIGRKOBWNA! WSNEHSETCS, TO Npo-
eRYPY CYLUKH NOBTODAIOT 70 NOCTORMHOH MACC, HO Ho 60108 ABY pa3.

‘Cyxy0 KNGiKOBINY BIBGLIMBSIOT HA BCAX C TOHHOCTEID 20 0,01 .

10 O6paGorka pesynTaTos uCnbITaHwii

KOnU4eCTso Coipoi Wik cyxoi KGHKOBMHb B WyXe X, %, SUSHCARIOT 119 CpO KIGTKOBWNM € TON-
HOCTI0 0 NEPBOFD AGCATHHHOTO 3HaKA, A CyXOH ~ A0 BTOPOO ASCATHSHOTD IHaKa 10 GopUyTe
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По растяжимости клейковину делят на три группы: крепкая (растяжимость 8-10 см), средняя (11-16), слабая (более 16 см).
Принцип действия прибора ИДК заключается в измерении величины деформации образца клейковины после воздействия на нее нормированной нагрузки в течение нормированного интервала времени (в условных единицах). С помощью соответствующей таблицы по полученным значениям можно определить группу качества клейковины.

Пшеничная мука – крупка (марка МКР-28) состоит в основном из крупчатых однородных частиц внутренних слоев эндосперма, зольность не более 0,45 %, кремовый цвет всех оттенков с незначительным наличием вкраплений, предназначенный для производства макаронных изделий.

Пшеничная мука сорта экстра состоит из тонкоизмельченных частиц эндосперма, цвет белый или белый с кремовым оттенком, белизна не менее 58 условных единиц прибора РЗ-БПЛ, зольность – не более 0,45 %. Содержание клейковины в марке муки М58-28 – не менее 28 %, в марке М58-25 – не менее 25 %.
Пшеничная мука сорта высший отборный состоит из тонкоизмельченных частиц эндосперма, цвет белый или белый с кремовым оттенком, белизна не менее 56 условных единиц прибора РЗ-БПЛ, зольность – не более 0,55 %. Содержание клейковины в марке муки М56-32 – не менее 32 %.

Пшеничная мука сорта высший состоит из тонкоизмельченных частиц эндосперма, цвет белый или белый с кремовым оттенком, белизна не менее 54 условных единиц прибора РЗ-БПЛ, зольность – не более 0,55 %. Марки муки высшего сорта: М54-28, М54-25, М54-23. Пшеничная мука сорта высший отборный и сорта высший используется для выпечки сдобных хлебобулочных и муч​еных кондитерских изделий.
Пшеничная мука – крупчатка состоит из крупчатых частиц эндосперма, цвет белый или кремовый с желтоватым оттенком, зольность – не более 0,60 %. Марки муки: МК-30, МК-28, МК-25. Используют для приготовления сдобных и мака​ронных изделий. 
Пшеничная мука сорта первый отборный состоит из тонкоизмельченных частиц эндосперма и небольшого количества измельченных оболочек, цвет белый или белый с желтоватым оттенком, белизна не менее 38 условных единиц прибора РЗ-БПЛ, зольность – не более 0,6 %. Содержание клейковины в марке М38-34 – не менее 34 %.

Пшеничная мука сорта первый состоит из тонкоизмельченных частиц эндосперма и небольшого количества измельченных оболочек, цвет белый или белый с желтоватым оттенком, белизна не менее 36 условных единиц прибора РЗ-БПЛ, зольность – не более 0,75 %. Марки муки: М36-30, М36-27, М36-23. Пшеничная мука сорта первый отборный и сорта первый используется в кулинарии для приготовления блинов, оладий, пирожков, а также для выпечки хлебобулочных изделий.
Пшеничная мука сорта второй отборный состоит из измельченных частиц эндосперма и небольшого количества измельченных оболочек, цвет белый с желтоватым или сероватым оттенком, белизна не менее 25 условных единиц прибора РЗ-БПЛ, зольность – не более 1 %. Содержание клейковины в марке М25-25 – не менее 25 %.

Пшеничная мука сорта второй состоит из измельченных частиц эндосперма с примесью измельченных оболочек, цвет белый с желтоватым или сероватым оттенком, белизна не менее 12 условных единиц прибора РЗ-БПЛ, зольность – не более 1,25 %. Марки муки: М12-25, М12-22, М12-20. Пшеничная мука сорта второй отборный и сорта второй используется в кулинарии и для выпечки хлеба.
Мука пшеничная обойная изготавливают из мягких пшениц без отделения отрубей. Она состоит из крупных неоднородных по размерам частиц эндосперма, включая плодовые оболочки и зародыши. Цвет белый с желтоватым или сероватым оттенком с заметными частицами оболочек зерна. На марки не делится. Содержание сырой клейковины – не менее 20 %, зольность – не более 2 %. Используют для приготовления хлеба.

Мука пшеничная высшего и 1-го сортов бывает вита​минизированной (добавляют витамины В1, В2 – по 4 мг на 1 кг и РР – 20 мг на 1 кг).
Мука ржаная. В соответствии с ГОСТ 7045-90 «Мука ржаная хлебопекарная. Технические условия» муку подразделяют на сорта: сеяная, обдирная и обойная. В РФ действует ГОСТ Р 52809-2007 «Мука ржаная хлебопекарная. Технические условия». Обойную муку получают односортным помолом, обдирную и сеяную – односортным и двухсортным помолом. Также вырабатывается мука ржаная из целого зерна.
Мука ржаная сеяная по качеству наиболее высокий сорт ржаной муки. Она состоит из тонкоизмельченных частиц эндосперма с незначительной примесью частиц отрубей, цвет белый с кремоватым или сероватым оттенком, зольность – не более 0,75 %. Ее используют для выпечки хлеба, а также в смеси с пшеничной муки первого сорта.
Мука ржаная обдирная отличается более крупным размером частиц, состоит из измельченных частиц эндосперма и примеси заметного количества, измельченных оболочек, алейронового слоя и зародыша, цвет серовато-белый или серовато-кремовый, зольность – не более 1,45 %. Ее используют для выпечки хлеба, а также в смеси с мукой обойной пшеничной.
Мука ржаная обойная мука – основной сорт ржаной муки. Ее получают при обойном помоле путем объединения 4-5 потоков муки. Мука ржаная обойная мука состоит из измельченных частиц эндосперма  с высоким содержанием измельченных оболочек и алейронового слоя, цвет серый с частицами оболочек зерна, зольность – не более 2 %. Ее используют для выпечки хлеба. По содержанию витаминов и минеральных веществ наиболее ценной является обойная мука.
Приготовленное из ржаной муки тесто темнеет. Поэто​му хлеб ржаной – темный. Влажность всех сортов ржаной муки должна быть не более 15%. 
Мука ржано-пшеничная и пшенично-ржаная вырабатывается в соответствии с ГОСТ 12183-66 «Мука ржано-пшеничная и пшенично-ржаная обойная хлебопекарная. Технические условия». Муку ржано-пшеничную обойную получают при размоле смеси зерна в соотношениях: 60 % ржи, 40 % пшеницы, пшенично-ржаную – 70 % пшеницы, 30 % ржи. Цвет муки  серовато-белый с заметными частицами оболочек зерна, золь​ность – не более 2 %, требования к качеству как для муки пшеничной обойной.

Мука из зерна тритикале. Питательная ценность муки тритикале выражается в содержании белков (14-15%) и клейковины (26-34%). Мука тритикале превосходит по на​личию белка муку ржаную, особенно по количеству амино​кислот. Крахмал тритикале имеет более низкую температу​ру клейстеризации по сравнению с пшеничной мукой. Муку тритикале используют в кондитерской промышленности и для выпечки мелкоштучных изделий, в смеси с мукой пшеничной или ржаной для производства хлеба.
Мука ячменная. Относится к второстепенным видам муки. Это традиционное сырье для блинов. Переработка ячменного зерна на муку проходит по схеме переработки ржи. В зависимости от крупности помола и количества, отделяемых при помоле отрубей различают два сорта ячменной муки: типа сеяной и обойной. Зольность муки до 1,2% (типа сеяной), до 2% (типа обой​ной). Белковый комплекс ячменной муки представлен различными аминокислотами, количество белков – 10-16 %. Клейковина этой муки имеет небольшую растяжимость. Хлеб из ячменной муки быстро черствеет, так как крахмал мало связывает воды. Муку ячменную иногда добавляют при выпечке ржаного хлеба (не более 5%). 

Мука кукурузная вырабатывается трехсортным помолом с обязательным отделением зародыша. В соответствии с ГОСТ 14176-69 «Мука кукурузная. Технические условия» производят тонкого помола, крупного помола, обойная мука. Цвет муки белый или желтый. Бел​ков в муке содержится 8-11,5 %, они слабо набухают и не образуют клейковину. Зольность кукурузной муки – не более 1,3 %, влажность – не более 15%, жира – не более 3%. Муку кукурузную применяют в кулинарии (для выпечки печенья, пудингов, лепешек и др.), в крахмальном производстве, в пивоварении.
Мука соевая вырабатывается из семян сои, соевого жмыха и соевого шрота. Пищевой соевый жмых получают при отжиме масла путем прессования, соевый шрот – при выработке масла путем экстракции. Соя – ценный питательный продукт, со​держащий до 40% белков, которые по аминокислотному составу близки к мясу, также содержит много клетчат​ки и целлюлозы. В зависимости от сырья соевую муку вырабатывают трех видов: необезжиренную (из целых семян), полуобезжиренную (из соевого жмыха), обезжиренную (из шрота).
Необезжиренную муку, полученную без предварительной тепловой обработки семян, называют недезодорированной. Она имеет специ​фический запах и вкус сои. Дезодорированную муку получают при помоле обработанных паром семян. Вкус и цвет слабо соевый. Полуобезжиренная и обезжиренная мука может быть только дезодорированной. 
Соевая мука содержит достаточно много клетчатки, в зависимости от содержания клетчатки ее делят на два сорта – высший и 1-й. Определяют также цвет, крупность, содержание жира и белка.
Цвет муки высшего сорта светлее 1-го. Цвет муки высшего сорта необезжиренной должен быть белый до светло-желтого; полуобезжиренной – светло-желтый до кремового; обезжиренной – белый до светло-желтого. Цвет муки первого сорта необезжиренной должен быть светло-желтый до кремового; полуобезжиренной – желтый до светло-бурого; обезжиренной – желтый.

Вид муки и сорт определяют содержание соевого жира – не менее 17 % (у необезжиренной) и не более 2% (у обезжи​ренной), клетчатки 3,5-5%. Влаж​ность муки не должна превышать 15%. Нормируют круп​ность помола для всех видов и сортов соевой муки.
Муку соевую используют для получения соевого белка, блинной муки, для выпечки хлеба, в кондитерской промышленности и др.

Мука гороховая изготавливается из зерна белого (желтого) продовольственного гороха; из зеленого гороха вырабатывают муку только для концентратов, консервов и кулинарных изделий (для приготовления супа-пюре).
Блинная мука может быть выработана из муки пше​ничной, соевой, кукурузной с добавлением химических разрыхлителей, сухого молока, сахара. 
К видам муки, вырабатываемым в небольшом количестве и имеющим специальное преимущественно диетическое назначение, относятся: гречневая, овсяная, рисовая.

Также муку могут обогащать витаминами, микроэлементами, пищевыми волокнами, отрубями и т. д.
Требования к качеству муки. Качество муки определяют органолептическими и физико-химическими методами. К общим показателям качества относят: вкус, запах, хруст, цвет, металлическая примесь, зараженность и загрязненность вредителями хлебных запасов, влажность. Также к этим показателям относят зольность, крупность, содержание сырой клейковины, кислотность.
Цвет муки должен быть однотонным. Запах и вкус соответствовать нормальной муке, без посторонних запахов и привкусов. При разжевывании муки не должно ощущаться хруста на зубах. Влажность муки – не более 15%, металлических примесей – не более 3 мг на 1 кг продуктов. Зараженность вредителями хлебных запасов не допускается.

Хлебопекарные свойства муки зависят от количества и качества сырой клейковины, качество которой оцени​вается по цвету, растяжимости и эластичности. Сырую клейковину можно получить при отмывании пшеничного теста водой. Хорошая клейковина должна быть эластичной, рас​тяжимой, светло-желтого цвета, не должна прилипать к рукам. Не допускается к использованию в общественном питании мука, имеющая плесень, с кислым вкусом и посторонними запахами.
Упаковка, маркировка, транспортирование и хранение муки осуществляется в соответствии с ГОСТ 26791-89 «Продукты переработки зерна. Упаковка, маркировка, транспортирование и хранение». Упаковывают муку в тканевые мешки, пакеты и пач​ки из полимерных материалов и бумаги. Хранение муки производится в сухих, чистых, хорошо проветриваемых, не зараженных вредителями хлебных запасов помещениях с соблюдением санитарных правил. Мука легко воспринимает пос​торонние запахи и увлажняется, необходимо хранить ее вдали от сильно пахнущих продуктов. 
При хранении муки различных видов и сортов происхо​дят биохимические процессы, которые в первое время спо​собствуют улучшению ее качества, а потом оно ухудшает​ся. Улучшающим моментом является созревание муки, ко​торое приводит к повышению хлебопекарных свойств. Считается, что срок созревания муки 30-60 суток при температуре 20°С. При длительном хранении муку сразу охлаж​дают до 0°С, что задерживает ее созревание на 1-2 года. Ускоряет созревание муки метод аэрации теплым воз​духом в течение 6 ч. Созревание ржаной муки происходит при температуре 20 °С в течение 2-4 недель. Созревшая мука некоторое время сохраняет хлебопекарные свойства, затем наблюдается снижение качества (перезревание).

Слеживание муки, хранящейся в мешках в штабелях, характерно в основном для нижних рядов. Слеживание – это потеря сыпучести муки во время хранения при влаж​ности более 14%. Такую муку после разрыхления можно использовать.

При хранении мешки с мукой (крупой) укладывают на подтоварники и штабеля высотой 6-14 рядов. Расстояние между штабелями и от штабеля до стены должно быть соответственно не менее 50 и 75 см. Для предупреждения слеживания мешки с мукой (крупой) периодически пере​кладывают. Подмоченную крупу и муку высыпают из меш​ков и сушат.

Муку (крупу), зараженную сельскохозяйственными вре​дителями, направляют на обеззараживание. Достигается это просеиванием, выдержкой при низкой (-5°С) температуре или высокой (50-55°С), после чего продукт очищают от вредителей.

Оптимальные условия хранения муки: относительная влажность воздуха 60-70 %, температура от +5 до +15 °С, но не более +25 °С. Снижение температуры до 0°С позволяет увеличить срок хранения муки в 2-3 раза.
Обойную муку хранят дольше, в ней малое содержание жира и она практически не прогоркнет. Пшеничную и соевую дезодорированную муку хранят 12 мес., ржаную муку – 6-8 мес., кукурузную и соевую – 3-4 мес. Если условия хранения муки препятствуют развитию вредителей хлебных запасов, срок использования увеличивается до двух лет и более. За мукой, находящейся на хранении, осуществляется постоянный контроль: проверяют температуру, влажность, свежесть, зараженность насекомыми. 
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