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В статье представлены данные исследования выхода продуктов при сортовом помоле пророщенного 

и нативного зерна пшеницы. В ходе исследования получены новые данные об основных показателях 

качества муки из биологически активного зерна пшеницы. Будет доказана целесообразность применения 

пророщенного зерна пшеницы как альтернативного вида сырья при производстве муки. В качестве объекта 

исследований применяли озимую пшеницу урожая 2023 года белорусской селекции сорта «Рассвет». Муку, 

полученную путем помола пророщенной и исходной пшеницы, сравнивали по основным показателям 

качества. Общий выход муки из пророщенного и исходного зерна пшеницы при сортовом помоле составил 

68,7 % и 66,6 % соответственно. Установлено, что выход муки из биологически активного зерна пшеницы 

на 2,1 % больше, чем из нативного зерна пшеницы. В результате помола получены три сорта муки (высший, 

первый и второй) из пророщенного и исходного зерна пшеницы. Выход отрубей с дранных систем меньше 

на 0,3 %, чем выход отрубей с размольных и шлифованных систем на 2,1 %. При оценке качества мука из 

пророщенного зерна по белизне и зольности превосходила муку из исходного зерна пшеницы.  

 
 

Ключевые слова: мука, пшеница, биологически активное зерно, пророщенное зерно 
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 БИДАЙДЫҢ СОРТТЫ ҰНТАҚТАЛУЫН ЗЕРТТЕУ 
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Мақалада өсірілген және бастапқы бидай дәнін сорттық ұнтақтау кезіндегі өнім шығымы туралы 

зерттеу деректері келтірілген. Зерттеу барысында биологиялық белсенді бидай дәнінен ұн сапасының 

негізгі көрсеткіштері бойынша жаңа мәліметтер алынды. Өсірілген бидай дәнін ұн өндірісінде 

шикізаттың балама түрі ретінде пайдаланудың орындылығы дәлелденетін болады. Зерттеу нысаны 

ретінде «Рассвет» сортының белорус селекциясының 2023 жылғы күздік бидайы алынды. Өсірілген және 

бастапқы бидайды ұнтақтау арқылы алынған ұн негізгі сапа көрсеткіштері бойынша салыстырылды. 

Сорттық ұнтақтау кезінде өсірілген және бастапқы бидай дәндерінен алынған ұнның жалпы шығымы 

сәйкесінше 68,7 % және 66, 6% құрады. Биологиялық белсенді бидай дәнінен ұн шығымы бастапқы бидай 

дәнінен 2,1 %-ға жоғары екені анықталды. Ұнтақтау нәтижесінде өсірілген және бастапқы бидай 

дәндерінен ұнның үш сұрыпы (жоғары, бірінші және екінші) алынды. Жыртылған жүйелерден алынған 

кебек шығымы ұнтақтау жүйелерінен алынған кебек шығымынан 2,1 % -ға 0,3 % аз. Сапаны бағалау кезінде 

өсірілген дәндерден алынған ұн ақтығы және күлділігі бойынша бастапқы бидай ұнынан жоғары болды. 

 

Негізгі сөздер: ұн, бидай, биологиялық белсенді дән, өсірілген бидай дәндері, ұнның 

ақтығы, күлділік, ұн шығымы. 

 

STUDYING THE POSSIBILITY OF VARIETAL GRINDING  

OF GROWN WHEAT AT THE LAB MILL 
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The article presents the data of the study of the yield of products during varietal milling of sprouted and native 

wheat grain. The study obtained new data on the main indicators of the quality of flour from biologically active wheat 

grain. The feasibility of using sprouted wheat grain as an alternative type of raw material in the production of flour 

will be proven. Winter wheat of the 2023 harvest of the Belarusian selection of the "Rassvet" variety was used as the 

object of the study. Flour obtained by milling sprouted and original wheat was compared by the main quality indicators. 

The total yield of flour from sprouted and original wheat grain during varietal milling was 68.7% and 66.6%, 

respectively. It has been established that the yield of flour from biologically active wheat grain is 2.1% higher than 

from native wheat grain. As a result of milling, three grades of flour (premium, first and second) were obtained from 

sprouted and original wheat grain. The yield of bran from torn systems is 0.3% less than the yield of bran from milling 

and polishing systems by 2.1%. When assessing the quality, flour from sprouted grain was superior in whiteness and 

ash content to flour from the original wheat grain. 

 

Keywords: flour, wheat, biologically active grain, sprouted wheat grain, whiteness, ash content, 

flour yield. 

 

Введение 

Зерно играет ключевую роль в 

обеспечении стабильности продовольственной 

безопасности многих стран, в том числе 

Республики Казахстан. Оно покрывает 

значительную часть потребностей населения в 

продуктах питания, являясь сырьем для 

производства хлеба, макаронных изделий, круп 

и других популярных продуктов повседневного 

потребления. 

Производство и переработка зерна сос-

тавляют важные отрасли народнохозяйст-

венной системы страны, включая зерно-

производство, элеваторную, мукомольную, 
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крупяную и кормовую промышленность. 

Данные отрасли имеют большое 

стратегическое значение, так как обеспечивают 

продовольственную безопасность государства. 

Таким образом, зерно выступает 

ключевым компонентом в стабильном 

обеспечении населения страны основными 

продуктами питания, а его производство и 

переработка являются важными элементами 

национальной экономической системы. [15]. 

Зерновые культуры занимают значительные 

объемы, около 72 % всей посевной площади, а 

также дают более 63 % стоимости от всей 

сельскохозяйственной продукции [2]. 

Важнейший продукт переработки зерна- 

мука, которая является основным сырьем для 

производства хлеба, хлебобулочных, макарон-

ных и кондитерских изделий. Хлебные изделия 

благодаря своей высокой пищевой и энергети-

ческой ценности, а также относительно невысо-

кой стоимости в настоящее время составляют 

основу ежедневного рациона. Поэтому эффек-

тивная работа мукомольной отрасли имеет боль-

шое экономическое и социальное значение для 

страны.  

За январь–октябрь 2023 года в РК 

произвели 2,7 млн тонн муки из зерновых 

культур и смесей из них тонкого помола — на 

1% больше, чем годом ранее. В региональном 

разрезе (рис. 1) больше всего муки традицион-

но выпустили мукомолы Костанайской 

области: 992,9 тыс. тонн, плюс 8,9% за год. На 

второй и третьей строчках расположились 

Северо-Казахстанская область (314,4 тыс. тонн, 

плюс 11,7% за год) и Шымкент (268,4 тыс. 

тонн, плюс 16,4%). 

Страна также является крупнейшим 

экспортером муки в регионе по объему, отгружая 

ее в основном в другие страны Центральной Азии 

и Афганистан. По итогам января–октября 2023 

года экспорт в натуральном выражении составил 

1,6 млн. тонн. В страны СНГ отправили 555,1 тыс. 

тонн муки — на 25,5% больше, чем за январь–

октябрь 2022 года. Больше всего казахстанской 

муки закупил Узбекистан: 440,7 тыс. тонн — на 

33,3% больше, чем годом ранее. В тройке 

основных покупателей казахстанской муки также 

оказались Таджикистан и Туркменистан [4, 6]. 

 

 
 

Рисунок 1. Производство муки по регионам за январь-октябрь 2023 г. 

 

Для получения муки в процессе помола 

применяются преимущественно зерна пшени-

цы, ржи, тритикале, а также в некоторых 

странах используются семена кукурузы. В 

мукомольном производстве эти сырьевые 

продукты считаются традиционными. [11].  

Использование нетрадиционного сырья в 

производстве продуктов питания является 

важным аспектом современных тенденций и 

инновации.  

В последние годы проращивание 

зерновых культур активно используется для 

получения нового сырья, используемого при 

производстве пищевых продуктов. Это связано 

с увеличением их пищевой ценности и 

улучшением усвоения питательных веществ [8, 

13, 14]. 

При прорастании зерен содержание 

каждого биологически активного вещества 

значительно увеличивается, так как многие из 

них необходимы для развития и формирования 

новых растений. Пищевая ценность 

пророщенного зерна значительно выше, чем 

продуктов его переработки, поскольку большая 
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часть полезных веществ содержится в зерне 

[10, 12], содержащем витамины группы В, 

витамин Е, белки с полным аминокислотным 

составом и жиры. Клетчатка улучшает работу 

кишечника и нормализует процесс 

пищеварения. Диетологи рекомендуют 

употреблять в пищу зерна пшеницы с размером 

ростка не более 2 мм. Использование 

пророщенного зерна позволяет разнообразить 

ассортимент продукции, придать продукту 

оригинальную палитру вкусов и обогатить их 

биологически активными веществами, 

играющими важную роль в профилактике 

заболеваний [3, 7, 5].  

В ходе изучения и анализа научно-

технической литературы и патентной 

информации по теме исследования, выявлено, 

что при производстве муки из биологически 

активного зерна пшеницы большинство 

используют технологию грубого помола.  

Целью данной работы является изучение 

возможности сортового помола пророщенной 

пшеницы и получение муки. 

Задачи – реализовать сортовой помол 

пророщенной пшеницы на лабораторной 

мельнице Lab Mill, получить и определить 

качество муки из биологически активного 

зерна пшеницы. 

Материалы и методы исследований 

Исследования проводились в лаборато-

рии на базе научно-технологического центра 

«Техностарт» и научной отраслевой лаборато-

рии зерновых продуктов Белорусского 

государственного университета пищевых и 

химических технологий.  

Для исследования использовалось зерно 

озимой пшеницы белорусской селекции сорта 

«Рассвет» урожая 2023 г. 

На первом этапе исследования 

определяли органолептические и физико-

химические свойства зерна пшеницы по ГОСТ 

9353-2016. Затем исследуемое зерно пшеницы 

предварительно очищали на сепараторе 

QUATUOR 2 Chopin. 

На втором этапе зерно пшеницы зама-

чивали и проращивали поэтапным водно-воз-

душным методом. В качестве дезинфицирую-

щих средств применяли марганцовокислый 

калий (КМgO₄). Проращивали зерно 48 часов с 

водно-воздушными паузами 8/8. По истечение 

48 часов пророщенное зерно отправили на 

сушку. Сушили зерно 6 часов при температуре 

55℃. 

На третьим этапе осуществлялся процесс 

подготовки к помолу пророщенного зерна 

пшеницы. Гидротермическая обработка зерна – 

один из основных процессов подготовки его к 

помолу. Цель гидротермической обработки – 

повышение выхода и качества готовой 

продукции на основе оптимизации 

технологических свойств поступающего в 

переработку зерна [1]. На данном этапе 

исследуемое зерно увлажняли до оптимального 

значения влажности –15 %.  

Следующий этап – помол зерна пшеницы 

осуществлялся на мельнице Lab-Mill, предназ-

наченной для лабораторного размола зерна 

мягкой и твердой пшеницы и получения муки и 

других продуктов размола производственного 

качества по следующей схеме, которая 

включает 5 последовательных этапов: 2 этапа 

дробления, 1 этап шлифования 2 этапа размола 

(Рис.2) [9]. 

 

 
 

Рисунок 2. Схема помола зерна пшеницы на лабораторной мельнице Lab-Mill   
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Для сравнения и контроля использовали 

исходное зерно пшеницы белорусской 

селекции сорта «Рассвет» урожая 2023 г. 

Результаты и их обсуждение 

Результаты исследования выхода 

отдельных фракций продуктов І дранной 

системы показали, что выход сростков из 

биологически активного зерна пшеницы на 3,4 

% выше, чем при помоле нативного зерна 

пшеницы, тем временем снижается количество 

дунста, крупки и муки на 0,9–1,5 % 

соответственно (рис.3).  

 

 
Рисунок 3. Выходы продуктов (І драная система) 

 

 
 

Рисунок 4. Выходы продуктов (ІІ драная система) 
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Рисунок 5. Выходы продуктов (І шлифованная система) 

 

 
 

Рисунок 6. Выходы продуктов (І размольная система) 
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Рисунок 7. Выходы продуктов (ІІ размольная система) 

 

При помоле нативного зерна пшеницы на 

II дранной системе выход отрубей дранных 

систем составляет 7,1 %, крупки – 6 % и муки – 
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нативного зерна – 23,6 %. Выход муки из 

пророщенного зерна – 65,0 %, из нативного 

зерна – 57,6 %, то есть больше на 7,4 %. 
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зерна составляет 67,8 %, из нативного – 66,6 %, 
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%, выход отрубей на размольных и 

шлифованных системах – 18,2 и 20,3 % 
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В результате ступенчатого сортового 

помола пшеницы получили муку из 5 систем, 

которую объединили в 3 соответствующих 

сорта по основным качественным показателям. 

Значения основных показателей качества муки 

представлены в таблице 1. Муку, полученную 

из I драной системы, отнесли к 2 сорту, из II 

драной и II размольных систем к 1 сорту, а муку 

из I шлифованной и I размольной систем 

объединили в высший сорт.  
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Таблица 1. Результаты анализа основных показателей качества муки из пророщенного и исходного зерна 

 пшеницы 

 

Название 

продукта 

Влажность, % Протеин, % 
Зольность, 

% 
ВПС 
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о
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о
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И
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о
д

н
о

е 
зе

р
н

о
 

П
р

о
р

о
щ
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н

о
е 

зе
р

н
о

 

І драная 

 система 
14,5 13,3 19,2 14,8 0,6 0,85 56,1 59,5 29,3 31,8 65 63 

ІІ драная  

система 
14,6 13,6 19 17,4 0,7 0,6 53 52,4 36,6 41,6 65 62 

І 

шлифованная 

система 

14,3 13,4 14,9 15,2 0,6 0,5 55,2 53,6 47,4 49,7 95 85 

І размольная 

система 
14,3 13,4 16,1 18,5 0,7 0,8 58,8 55,3 45,5 50,7 102 90 

ІІ размольная 

система 
14,1 12,8 16 16,2 0,6 0,5 54,8 56,7 48,4 36,8 70 65 

 

Заключение, выводы 

Проведенные исследования позволили 

определить возможность сортового помола 

пророщенной пшеницы на лабораторной 

мельнице Lab Mill, получить новые данные о 

мукомольных свойствах пророщенного зерна 

пшеницы. В результате помола из 1000 г 

пророщенной пшеницы получено 687 г. муки, 

89 г. крупных и 182 г. мелких отрубей, а также 

666 г муки, 92 г крупных отрубей и 203 г 

мелких отрубей из 1000 г исходной пшеницы. 

Установлено, что выход муки из 

биологически активного зерна пшеницы 

больше, чем из исходного зерна пшеницы, а 

выход отрубей меньше. Проведенный 

сравнительный анализ показателей качества 

муки из пророщенного и исходного зерна 

пшеницы позволяет сделать вывод о том, что 

мука, полученная из пророщенной пшеницы, 

лучше по белизне и зольности, чем мука, 

полученная из исходной пшеницы. 
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