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Задавались ли Вы вопросом, почему, повышая белизну муки, 

положительного отзыва от хлебопеков так и не услышали? 

Мельница работает на пределе возможного, а претензии от 

клиентов по белизне сохраняются. Вы попробовали отбелить 

муку химическим способом и обнаружили, что это дорого и не 

дает результата? Возможно, пришло время более глубоко 

вникнуть в понятия «белизна муки» и «белизна мякиша».  

Если Вам интересно выйти за рамки устоявшихся представлений 

и сложившихся мифов, тогда присоединяйтесь к нам.

Главным товароведческим при-
знаком качества муки традиционно 
считается ее цвет – белизна как 
характеристика соотношения эндос-
перма и отрубянистых частиц (обо-
лочек) в муке, определяющая ее 
сортность. 

Экспресс-метод определения 
белизны предназначен для быстрой 
оценки сортности муки и контроля 
технологического процесса на мель-
ницах, а также для входного кон-
троля качества муки на хлебопекар-
ных предприятиях. Метод основан на 
отражательной способности уплот-
ненно-сглаженной поверхности муки 
в определенном участке спектра.

Повысить белизну муки на мель-
нице можно двумя способами:
l	 снижением выхода муки на мель-
комбинате при изготовлении муки, 
т.е. снижением доли отрубянистых 
частиц в муке;
l	 применением химических отбе-
ливателей на основе пероксидных 
соединений, которые обесцвечи-
вают каротиноиды и хлорофилл. 

Оба способа дают более высокие 
значения белизны муки, но потреби-
тели муки продолжают жаловаться 
на серый оттенок мякиша хлебобу-

лочных изделий, макарон или тесто-
вой оболочки пельменей. 

Проблема в том, что белизна гото-
вых изделий определяется не столько 
показателем белизны муки, сколько 
наличием комплекса ферментов, кото-
рый изначально присущ муке из высо-
кокачественного и здорового зерна.

Потемнение изделий происхо-
дит из-за наличия в муке в свобод-
ном состоянии гетероциклических 
аминокислот, тирозина и фенилала-
нина, окисляемых полифенолокси-
дазой. Их количество в муке зави-
сит от погодных условий в период 
уборки пшеницы. Особенно боль-
шое количество гетероциклических 
аминокислот содержится в муке из 
зерна проросшего, морозобойного 
и пораженного клопом-черепашкой, 
что в очередной раз доказывает – 
показатель белизны муки не отра-
жает информации о качестве зерна 
в помольной партии, т.е. нет пря-
мой зависимости этого показателя 
с качеством готового продукта.

Специалисты компании «Грейн 
Ингредиент», официального дист-
рибьютора концерна DSM, предла-
гают Вам решить проблему повыше-
ния качества изделий, используя есте-

ственные биохимические процессы, 
которые протекают в муке при добав-
лении воды и отвечают за оптическое 
повышение белизны мякиша хлеба и 
осветление макаронных изделий. 

Известно, что липидный комплекс 
муки существенно влияет на свой-
ства клейковины в процессе замеса 
теста, предопределяя силу пшенич-
ной муки. Пшеничная мука содер-
жит 2–2,9% липидов, в зависимо-
сти от степени помола. Липиды муки 
могут быть разделены на крахмаль-
ные и некрахмальные (1,3–2,1%), 
которые, в свою очередь, представ-
лены неполярными триглицеридами 
(0,9–1,2%) и полярными фосфоли-
пидами (0,4–0,6%) и галактолипи-
дами (0,4–0,6%). Полярные липиды 
обладают поверхностно-актив-
ными свойствами, определяя глав-
ные хлебопекарные свойства муки. 
Известно, что газоудерживающая 
способность клейковины определя-
ется комплексом глиадин–гликоли-
пин–глютенин [4], в котором поляр-
ные гликолипиды, например, моно- и 
дигалактозилдиглицерины, связаны 
с глиадиновой и глютениновой фрак-
циями клейковины соответственно 
гидрофильными и гидрофобными 
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Деловое предложение

связями. При выпекании изделий 
липиды, связывающиеся с белками 
в процессе замеса теста, перемеща-
ются и связываются с крахмалами. 
Для крахмально-липидных связей 
установлена самая высокая корреля-
ция с параметрами, характеризую-
щими функциональность свежевы-
печенного хлеба, такими как высо-
кий удельный объем и органолепти-
ческая оценка мякиша [2].

Для показателей сила пшеничной 
муки и белизна мякиша также важ-
ным является преобладание в жирно-
кислотном составе липидов пшеницы 
полиненасыщенных жирных кислот 
(65–67% от общего состава), окисле-
ние которых присутствующей в муке 
липоксигеназой приводит к образо-
ванию пероксидов и гидроперокси-
дов, участвующих в окислении сульф-
гидрильных групп протеиназы, глюта-
тиона и остатков цистеина и тирозина 
в полипептидных цепочках белка. ­
В результате этого упрочняется тре-
тичная и четвертичная структуры клей-
ковины, снижается степень ее протео­-­
лиза и наиболее ярко наблюдается 
эффект осветления мякиша.

Действие липолитических фер-
ментов на липидный комплекс муки, 
в зависимости от их типа, связано с 
гидролизом триглицеридов в поляр-
ные ди- и моноглицериды, а уже 
имеющихся полярных фосфо- и 
галактолипидов соответственно в 
более гидрофильные лизофосфоли-
пиды и галактомоноглицериды [1, 6], 
т.е. приводит к образованию струк-
тур, подобных структуре популярного 

хлебопекарного эмульгатора datem 
(эфира глицерина и диацетилвинной 
и жирных кислот – E472е). В муке эти 
биоэмульгаторы повторяют действие 
E472е, улучшая обрабатываемость 
теста, структуру и цветовые характе-
ристики (белизну) мякиша, а также 
увеличивают объем хлеба.

Богатый ассортимент фермент-
ных композиций компании «Грейн 
Ингредиент» возглавляет уникаль-
ная коллекция ферментов липолити-
ческого действия Panamore™ произ-
водства DSM.

Ферменты Panamore™ ­– основа 
для решения задач по повышению 
белизны мякиша или устранению 
серого оттенка при варке макарон-
ных изделий и осветлению тестовой 
оболочки пельменей, мантов, варе-

ников, а также наиболее эффектив-
ная и экономичная замена эмуль-
гатора E472е. Применение такого 
фермента позволит повысить эконо-
мику мельницы и удовлетворить тре-
бования производителей продукции, 
улучшить здоровье человека.

У современного потребителя 
сформировано убеждение, что выс-
ший сорт – это наилучшее качество. 
Так ли это в отношении муки? Ведь 
качество продуктов питания стало в 
последние годы синонимом здоровья. 

В соответствии с ГОСТ Р 52189 
пшеничную муку подразделяют на 
сорта, в зависимости от белизны (или 
зольности), массовой доли сырой 
клейковины и крупности помола.
Пшеничная мука высшего сорта – 
это, прежде всего, удобный продукт 
с точки зрения его дальнейшей тех-
нологической переработки, который 
ведет себя более стабильно в ходе 
технологического процесса и позво-
ляет получить стандартные изде-
лия с заданными потребительскими 
характеристиками.

Но если рассматривать изде-
лия из муки высшего сорта с пози-
ции их полезности для здоровья, то 
сразу возникают сомнения, подкре-
пленные многочисленными меди-
цинскими исследованиями. Пока-
зано, например, что при употреб-
лении белого пшеничного хлеба 
повышается содержание продук-
тов перекисного окисления липи-
дов во внутренних органах, ухуд-
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шаются структурно-функциональ-
ные характеристики клеток, про-
является цитотоксический эффект 
глиадина. Ведь мука высшего сорта 
–  это  размолотый эндосперм, 
состоящий на 70–80% из крахма-
листых веществ, никакой биоло-
гической ценности с точки зрения 
диетологии для организма чело-
века не представляющих. Наибо-
лее же ценные составляющие зерна 
– фенольные кислоты, антоцианы, 
ответственные за его антиокси-
дантные свойства, микроэлементы, 
каротиноиды, витамины группы 
В (см. рисунок),  токоферолы – ­
сконцентрированы в оболочках с 
алейроновым слоем и в зародыше 

зерна, являющихся побочными про-
дуктами мукомольных предприятий. 
Доказано, что в корке хлебобулоч-
ных изделий, выпеченных из муки с 
пониженным выходом, более чем в 2 
раза повышено содержание акрила-
мида, оксиметилфурфурола и фур-
фурола, чем в изделиях из муки из 
цельносмолотого зерна [3, 5].

Поэтому специалисты концерна 
DSM и компании «Грейн Ингредиент» 
считают необходимым восстановить 
популярность пшеничной муки 1-го 
и 2-го сорта для изготовления мас-
совых сортов хлеба. Данный про-
ект можно эффективно реализовать 
посредством улучшения технологи-
ческих параметров теста из муки 1-го 
и 2-го сорта при помощи фермен-
тов BakeZyme®, Panamore™ и компо-
зиций EnzoWay®. Такие программы 
полностью соответствуют концепции 
здорового питания населения, при 
этом производители получат повы-
шение экономической эффективно-
сти собственного предприятия.

Углубляя свои знания и опыт, 
работая над достижением постав-
ленного результата, надо пересмот-
реть устаревшие мифы и установки, 
которые долгие годы были для нас 
источником псевдобезопасно-
сти, норм и правил, и восстановить 
исконные национальные традиции 
изготовления муки и хлеба.
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