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Взамен ОСТ 5194

Настоящ ий стандарт распространяется на хлебопекарную 
пшеничную муку, полученную путем размола мягких пшениц 
или мягких с примесью твердых пшениц (д у р у м ) в  количе­
стве 15%, с предварительной их очисткой и частичным о т ­
делением оболочек, выпускаемую мельницами под маркой 
«85% хлебопекарная пшеничная 85%».

А. ТЕХНИЧЕСКИЕ УСЛОВИЯ

Мука хлебопекарная пшеничная односортная 85% помола 
долж на удовлетворять следующим требованиям;

I. Органолептические показатели

Наименование
признаков Характеристика

1. Цвет Белый с желтоватым оттенком

2. Запах Не затхлый, не плесневелый а  без каш х- 
либо иных посторонних запахов

3. Вкус Слегка сладковатый, 
кисловатого привкуса

без горьковатого илн

4. Наличие хруста При разжевывании не -должно ощущаться хру­
ста на зубах

II. Ф и зи к о -х и м и ч еск и е  п о казател и :

Наименование
признаков Характермстика

К Влажность Не более 15%

2. Зольность На абсолютно сухое вещество не более 1,4%

Внесен Главмукой Утвержден 
I0/IX 1935 г.

Срок введения 
I5/IX 1935 г.
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Продолжение

Наименование
признаков Характеристика

3. Крупность помола

4. Клейковина сы­
рая:

а) по количеству
б) по качеству

5. Вредная примесь

6. Примесь куса 
из ржи и ячменя

7. Примесь муки 
шш проросшего 
зерна

8. Зараженность ам­
барными вреди­
телями (насеко­
мыми и клеща­
ми)

Остаток на шелк. 
Ха 25 не более 2%

Не менее 25%

сите Проход 
J6 33
50—55%

через сито 
не менее

Не ниже удовлетворительной 
не липкая и не рвущаяся

эластичности,

а) Содержание головни и спорынья, отдельно 
или вместе, не должно быть более 0,05%

б) При наличии горчака или вязеля, отдельно 
или вместе, их не должно быть более 0,04%, 
при этом они входят в общую норму 0,05%, 
указанную в п. «а»

в) Куколя не должно быть более 0,1%
Содержание ржаной и ячменной муки, а также 

муки из проросшего зерна не должно превы­
шать в совокупности 5%, в том числе муки из 
проросшего зерна допускается не более 3%

Не допускается присутствие вредителей (на­
секомых н клещей) или наличие следов зара­
жения

П р и м е ч а н и я :
1. Номера шелковых снт установлены по ОСТ 5268. 
t .  Контроль содержания в муке: а) вредной примеся и примеси 

муки из других культур осуществляется по зерну, идущему в перемол 
аосле очистки; б) муки из проросшего зерна может осуществляться 
по зерну на завальной яме.

Б, МЕТОДЫ ИСПЫТАНИЯ

а) Отбор образцов и анализ муки производите* во ме­
тодам, изложенным в ОСТ 6292.

б) Точность выражения результатов анализа:
1. П о  в л а ж н о с т и . —Доли до 0,05 вкл. отбрасываются, 

доля свыше 0,05 приравниваются к 0,1.
2. П о  к р у п н о с т и  п о м о л а  и к л е й к о в и н е . —До­

ле до 0,5 вкл. отбрасываются, доли свыше 0,5 приравнива­
ются к оконце.

4*
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3. П о  з о л ь  н о е т  и.—Доли д о  0,005 вкл. отбрасывают­
ся, доли свыше 0,005 приравниваются к 0,01.

4. П о  в р е д н о й  п р и м е с и .  — Доли до  0,005 вкл. от­
брасываются, доли свыше 0,005 приравниваются к  0,01.

В. УПАКОВКА и МАРКИРОВКА

а) Мука хлебопекарная пшеничная 85% помола упаковы­
вается в мешки, которые должны быть крепкими, сухими, 
чистыми, без посторонних запахов и не зараженными амбар­
ными вредителями.

б) Маркировка муки производится наклейкой на мешки 
бумажных ярлыков размером 72X50 мм, на которых долж но 
быть обозначено:

1. Наименование объединения и треста.
2. Номер и местонахождение предприятия.
3. 85% хлебопекарная пшеничная 85%.
4. Год, месяц, число и смена выбоя.
5. ОСТ КЗ СНК 8470/268.
в) Вся мука, выпускаемая мельницами, должна сопровож­

даться качественными сертификатами-удостоверениями, выда­
ваемыми на каждый вагон муки, отгружаемый по железной 
дороге, или на каждую партию муки, отгружаемую в  один 
адрес водным или гужевым транспортом, с указанием всех 
показателей по признакам, принятым в настоящем стандарте.

Замена

ОСТ 5268 заменен ОСТ 30108—40.

4 св. ц м , одна,
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