Таблица 1.1

                                Органолептические характеристики муки

	Характеристики
	Допустимая норма для муки

	Вкус
	Свойственный муке, без постороннего, горького или кислого вкуса. Для овсяной муки допускается слабый специфический горький  вкус 

	Запах
	Свойственный для  муки, без постороннего запаха плесени или  затхлости 

	Цвет
	Мука пшеничная для  хлебопечения:

манная крупа – белый или кремовый;

высший сорт – белый или белый с кремовым оттенком; 
первый сорт -  белый или белый с желтоватым оттенком; 
второй сорт -  белый с желтоватым или сероватым оттенком; 
обойная – белый с желтоватым или сероватым оттенком с заметными частицами отрубей
Мука пшеничная для макаронных изделий:

а) из мягкой пшеницы:

высшего сорта – белый с желтоватым оттенком;  
первого сорта – белый с кремовым оттенком;

b) из твердой пшеницы (дурум): 
высший сорт – кремовый с желтоватым оттенком; 
первый сорт – светло-кремовый;
Мука ржаная: 
белая – белый с кремовым или серым оттенком; 
полубелая – бело-серый или серовато-кремовый с включением частиц отрубей; 
обойная – серый  с частицами отрубей;

Мука кукурузная – белый или желтый.
Меслин – бело-серый с видимыми частицами отрубей;

Мука овсяная – серовато-коричневый;

Мука из других видов зерна – цвет, характерный для используемого зерна     

	Минеральные примеси
	Без хруста при разжевывании


