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Без якісного борошна неможливий хороший хліб !



Допустима вологість борошна нормується Державним

стандартом (ДСТУ 46.004-99)

. В Україні вологість хлібопекарського борошна не повинна 

перевищувати 15%. 



Гравіметричний метод визначення 

вологості борошна.



Чим нижче сорт 

борошна, тим більше в 

ньому мікроорганізмів, 

здатних викликати

псування продукту.



За рік підприємство втратить 76 тисяч грн. 

Якщо підприємство на 

добу переробляє 1 тонну 

борошна, то при 

зниженні виходу хліба

на 1,5% втрачається 15 

кг (30 буханок) хліба, 

вартість яких складе не 

менше 200 грн. або 6300  

грн. в місяць. 



Вихід хліба нормується виходячи

з вологості борошна 14,5%. 

 При перевищенні вологості, 

борошно погано зберігається, 

легко прокисає, пліснявіє і 

самозігрівається. Борошно з 

вологістю 9-13% при зберіганні

швидше прогоркає.



ДСТУ 46.004-99 Борошно пшеничне

Название показателя
Характеристика и норма для муки сортов

высшего первого второго обойная крупка

Цвет

Белый, белый с 

желтоватым 

оттенком

Белый, белый с 

желтоватым 

опенком

Белый с желтым 

или серым 

опенком

Белый с желтым 

или серым 

оттенком с 

видимыми 

частями 

оболсмек

Белый или 

кремовый с 

желтым 

опенком

Запах
Свойственный пшеничной муке, без посторонних запахов, не затхлый, не 

плесневый

Вкус свойственный пшеничной муке, без посторонних привкусов, не кислый, не горький

Влажность, %, не более 15 15 15 15 15



ПІДГОТОВКА ДО АНАЛІЗУ 

 На дно ретельно вимитого і просушеного 

ексикатора помістити осушувач.

 Увімкнути сушильну шафу та розігріти до 130° С. 

Просушити бюкси в сушильній шафі протягом 60 

хв і помістити для повного охолодження в 

ексикатор на 15-20 хв



ПРОВЕДЕННЯ АНАЛІЗУ
1. Вологість визначають у двох паралельних наважках.

Маса пустого бюксу

m1 = 20.03 г

m2 = 20.02 г

Об'єкт дослідження борошно фірми («Хуторок» вищий сорт )



Маса бюксу з борошном

m1 (бюкс + борошно) = 24.53 гр

m1 (борошна) = 4.5 гр

m2 (бюкс + борошно) = 25.06 гр

m2 (борошна) = 5.4 гр



3. Висушування бюксу з борошном в 

сушильній шафі



4. Охолодження та зважування

m1 (бюкс + борошно) = 22.13 гр

m1 (борошна) = 3.93 гр

m2 (бюкс + борошно) = 22.45 гр

m2 (борошна) = 4.64 гр



ОБРОБКА РЕЗУЛЬТАТІВ 

Вологість продукту обчислюють за формулою

де m1- маса наважки борошна до висушування, г; 

m2- маса наважки борошна після висушування, г.

Х = 
𝑚1−𝑚2

𝑚1
100%



Х1 = 100(4.5-3.93)/4.5=12.66%

Х2 = 100(5.4-4.64)/5.4 =14.07%

Х = 12.66 + 14.07/2 =13.36%

Результати дослідження 



Висновки:
• Борошно вищого гатунку марки «Хуторок» відповідає

ДСТУ 46.004-99 Борошно пшеничне

ДСТУ РЕЗУЛЬТАТИ
ДОСЛІДЖЕННЯ

Вологість не більше 15% 13,36%



ДЯКУЄМО

ЗА УВАГУ !


