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ЧТО ТАКОЕ МУКА?

МУКОЙ НАЗЫВАЮТ ПРОДУКТ ПИТАНИЯ, ПОЛУЧАЕМЫЙ ПУТЁМ ПОМОЛА ЗЕРНА В ПОРОШКООБРАЗНУЮ 
СЫПУЧУЮ МАССУ. МУКУ РАЗДЕЛЯЮТ ПО ВИДУ, ТИПУ И СОРТУ В ЗАВИСИМОСТИ ОТ ИСПОЛЬЗУЕМОГО 
ВИДА ЗЕРНА, НА ТИПЫ ПО НАЗНАЧЕНИЮ, СОРТА В СООТВЕТСТВИИ С ТОНКОСТЬЮ ПОМОЛА И 
РАЗНОВИДНОСТЯМИ ЗЁРЕН ДЛЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ МУКИ.



СОСТАВ МУКИ И СВОЙСТВА.
• МУКА , СОСТОЯЩАЯ ИЗ РАЗЛИЧНЫХ ПРИМЕСЕЙ, ИМЕЕТ ЦЕННЫЙ ПИТАТЕЛЬНЫЙ СОСТАВ, 

ОБОГАЩЕННЫЙ ПИЩЕВЫМИ ВОЛОКНАМИ, ВИТАМИНАМИ, МАКРО- И МИКРО ЭЛЕМЕНТАМИ, 
ИСПОЛЬЗУЕТСЯ ДЛЯ УЛУЧШЕНИЯ ВКУСА, ИЗДЕЛИЯ ИЗ МУКИ И ПОВЫШЕНИЯ ЭНЕРГЕТИЧЕСКОЙ 
ЦЕННОСТИ ПРОДУКТА.

• ПРИ ВЫБОРЕ МУКИ В МАГАЗИНЕ ОБРАЩАЙТЕ ВНИМАНИЕ НА УПАКОВКУ. НА УПАКОВКЕ С 
КАЧЕСТВЕННОЙ МУКОЙ ДОЛЖЕН БЫТЬ УКАЗАН СОСТАВ. ЕСЛИ МУКА СОСТОИТ ИЗ КОМПОЗИТНЫХ 
ПРИМЕСЕЙ, ПРОЧИТАЙТЕ ИНФОРМАЦИЮ НА УПАКОВКЕ О СОСТАВЕ СМЕСИ, ПРОЦЕНТНОМ 
СООТНОШЕНИИ ИХ В МУКЕ. БЛИННАЯ МУКА К ПРИМЕРУ СОДЕРЖИТ ДОПОЛНИТЕЛЬНЫЕ КОМПОНЕНТЫ, 
ТАКИЕ , КАК СУХОЕ МОЛОКО, СОЛЬ, САХАР, ПИЩЕВАЯ СОДА И СУХОЙ ЯИЧНЫЙ ПОРОШОК.



КАКИЕ БЫВАЮТ СОРТА МУКИ?
• СОРТ МУКИ ОПРЕДЕЛЯЕТСЯ В ЗАВИСИМОСТИ ОТ ВЫХОДА ГОТОВОГО ПРОДУКТА ИЗ ЗЕРНА. ВЫХОД 

МУКИ РАССЧИТЫВАЕТСЯ В %. ЧЕМ БОЛЬШЕ ИЗ ЗЁРЕН ВЫХОДИТ МУКИ, ТЕМ НИЖЕ ПОЛУЧАЕТСЯ СОРТ 
И БОЛЕЕ ГРУБАЯ МУКА. ЕСЛИ 10КГ ЗЕРНА ПЕРЕМОЛОТЬ В МУКУ, ТО ПОЛУЧИТСЯ 8,5КГ ГОТОВОГО 
ПРОДУКТА, И ВЫХОД МУКИ БУДЕТ РАВЕН 85%. ЧЕМ НИЖЕ ЭТОТ ПРОЦЕНТ , ТЕМ ВЫШЕ СОРТ МУКИ.

• ПОКАЗАТЕЛЕМ КАЧЕСТВА МУКИ , ЕЁ ВИДОВ И ТИПОВ, СЧИТАЕТСЯ СОРТ. ПРИ ПРОИЗВОДСТВЕ ХЛЕБА 
ИСПОЛЬЗУЕТСЯ, КАК ПРАВИЛО , РЖАНАЯ МУКА И ПШЕНИЧНАЯ . МУКА ИЗ ЗЕРНОВЫХ И КРУПЯНЫХ 
СЕЛЬСКОХОЗЯЙСТВЕННЫХ КУЛЬТУР ВХОДИТ К КОМПОЗИТНЫЕ СМЕСИ , И ИСПОЛЬЗУЕТСЯ КАК 
САМОСТОЯТЕЛЬНЫЙ ПРОДУКТ.



ТИПЫ МУКИ.

ТИП МУКИ ОПРЕДЕЛЯЕТСЯ  ПРОСТО- ЕЕ ЦЕЛЕВЫМ НАЗНАЧЕНИЕМ. ПШЕНИЧНАЯ МУКА ДЕЛИТСЯ НА ТРИ ТИПА, ОНА 
БЫВАЕТ:
� ХЛЕБОПЕКАРНАЯ-ТИП ДЛЯ ВЫПЕЧКИ ХЛЕБА

� МАКАРОННАЯ-ТИП МУКИ ДЛЯ ПРОИЗВОДСТВА СПАГЕТТИ И МАКАРОННЫХ ИЗДЕЛИЙ

� КОНДИТЕРСКАЯ-ДЛЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ ТОРТОВ, ПИРОГОВ И КЕКСОВ

МЕЖДУ ТЕМ, НЕ ВСЯ МУКА ПРЕДНАЗНАЧЕНА ДЛЯ ВЫПЕЧКИ, НЕ ВСЕ ТИПЫ МУКИ ИСПОЛЬЗУЮТСЯ В 
ХЛЕБОПЕКАРНОМ ПРОИЗВОДСТВЕ. ГРЕЧНЕВАЯ МУКА И ОВСЯНАЯ ПОЛУЧИЛИ ШИРОКОЕ ПРИМЕНЕНИЕ В 
ПРИГОТОВЛЕНИИ ПИТАТЕЛЬНЫХ СМЕСЕЙ ДЛЯ ДЕТЕЙ , ВЫПЕЧКИ ОЛАДЬЕВ , БЛИНОВ И ПЕЧЕНЬЯ.
ПШЕНИЧНАЯ МУКА СЧИТАЕТСЯ ЛИДЕРОМ В ПРОИЗВОДСТВЕ.



МУКА ПЕРВОГО СОРТА.

• МУКУ ПЕРВОГО СОРТА ЕЩЕ НАЗЫВАЮТ УНИВЕРСАЛЬНОЙ. ИМЕННО ТАКАЯ МУКА ЧАЩЕ ПОКУПАЕТСЯ 
В МАГАЗИНАХ ДЛЯ ВЫПЕЧКИ. МУКА ПЕРВОГО СОРТА ПРЕДСТАВЛЯЕТ СОБОЙ СМЕСЬ МУКИ ИЗ МЯГКИХ 
И ТВЕРДЫХ СОРТОВ ПШЕНИЦЫ. ПЕРВОСОРТНАЯ МУКА БЫВАЕТ БЕЛАЯ И ПОТЕМНЕЕ. БЕЛУЮ МУКУ 
ИСПОЛЬЗУЮТ ДЛЯ ВЫПЕЧКИ БЛИНОВ , ПЕЧЕНЬЯ И Т . Д

БОЛЕЕ ТЕМНАЯ ПРИМЕНЯЕТСЯ ПРИ ПРИГОТОВЛЕНИИ БЕЗДРОЖЖЕВОЙ И ДРОЖЖЕВОЙ ВЫПЕЧКИ: ХЛЕБА, 
ЗАПЕКАНОК И Т.Д



МУКА ВТОРОГО СОРТА.

• МУКА ВТОРОГО СОРТА ХОРОША ДЛЯ СДОБЫ. ПШЕНИЧНАЯ МУКА С ПОВЫШЕННЫМ СОДЕРЖАНИЕМ 
КРАХМАЛА И НИЗКИМ ПОКАЗАТЕЛЕМ БЕЛКА. ГОТОВАЯ СДОБА ИЗ ВТОРОСОРТНОЙ МУКИ ПОЛУЧАЕТСЯ 
С НЕЖНОЙ ПЫШНОЙ ТЕКСТУРОЙ. ИСПОЛЬЗУЕТСЯ ДЛЯ КЕКСОВ, МАФФИНОВ И Т .Д 



МУКА ВЫСШЕГО СОРТА.

• МУКА ВЫСШЕГО СОРТА-БЕЛАЯ МУКА, ИЗ ПШЕНИЦЫ ТВЕРДЫХ СОРТОВ. БЛАГОДАРЯ ВЫСОКОМУ 
СОДЕРЖАНИЮ ГЛЮТЕНА ДО 14% - МУКА ВЫСШЕГО СОРТА ИДЕАЛЬНО ПОДХОДИТ ДЛЯ ДРОЖЖЕВОЙ 
ВЫПЕЧКИ. ОНА БОГАТА БЕЛКОМ, КАК ПРАВИЛО В ЕЁ СОСТАВ ВХОДИТ АСКОРБИНОВАЯ КИСЛОТА , 
БЛАГОДАРЯ СОДЕРЖАНИЮ КИСЛОТЫ В СОЧЕТАНИИ С ДРОЖЖАМИ ИЗДЕЛИЯ ИЗ МУКИ ВЫСШЕГО 
СОРТА ПОЛУЧАЮТСЯ ПОРИСТЫЕ И ПЫШНЫЕ.
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