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ЗЕРНО КУКУРУДЗИ, ЯК ПЕРСПЕКТИВНА СИРОВИНА  

ДЛЯ ВИРОБНИЦТВА КУЛІНАРНИХ ПРОДУКТІВ 

 

В останні роки Україна значно збільшила виробництво зернових культур. 

В основному це відбулося за рахунок кукурудзи, валовий збір якої значно 

збільшився.  

Зерно кукурудзи вирощується в основному в теплих регіонах країн світу. 

Однак завдяки селекції ранньостиглих гібридів, її вирощування на зерно 

поширюється й у північних регіонах Європи. Найважливішими країнами-

експортерами є США, Бразилія, Китай ЄС, Україна. за даними а ІА  

«Апк-информ». 

Хімічний склад кукурудзи різних ботанічних підвидів приблизно 

однаковий. Зерно кукурудзи містить вітаміни, особливо багато вітамінів групи 

В, А, Е, Н. У кукурудзі міститься велика кількость вуглеводів, легко 

розчинних цукрів, білків, харчових волокон та ін. Це один з небагатьох 

продуктів, вживання якого не викликає алергічних реакцій, тому кукурудзяну 

крупу широко використовують для дитячого і дієтичного харчування при 

захворюваннях центральної нервової системи, хворобах підшлункової залози, 

циститу, порушень обміну речовин, в геродієтичному харчуванні. 

Кукурудзяна крупа не міститьглютену, тому кукурудзяну крупу включають в 
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харчування людей з алергією на глютен. Кукурудзяна крупа 

багатамакронутриєнтами (білки, жири, вуглеводи) і мікронутрієнтами 

(вітаміни, макро- і мікроелементи). 

В Україні виробляють крупи шліфовані п'ятиномерні, крупа крупна для 

виробництва пластівців і повітряних зерен, крупи дрібні для виробництва 

паличок. Найбільшим попитом користується крупа кукурудзяна дрібна, яку 

використовують для виробництва різних видів виробів.  

Тому, є актуальним розробка рецептури та технології отримання 

продуктів із зерна кукурудзи. Метою роботи є розробка рецептур 

екструдованих зернових продуктів на основі зерна кукурудзи. Оптимізацію 

рецептур екструдатів проведено за допомогою табличного процесору Solver 

(МSExcel 2010), встановлено оптимальний вміст всіх складових. Що дало 

можливість отримати вироби збалансовані за біологічною цінністю та 

покращеними споживними властивостями, а саме екструдовані продукти. За 

розробленими композиціями було вироблено партії кукурудзяних екструдатів 

«Кукурудзянка» і «Кукурудзянка +» за технологічною схемою представленою 

на рис.1. 

 

 

Pис.1. Технологічна схема виробництва екструдатів з комбінованої 

круп'яної сировини: 1,2 – бункери; 3,4 – розсів; 5,6 – магнітна колонка; 

7–дробарка;8–просіювач;9,10–зволожувальна машина; 11–бункери;  

12–дозатори; 13–змішувач; 14–екструдер; 15– бункери; 16 – просіювач; 

17 – транспортер 



 
SCIENTIFIC PARADIGM IN THE CONTEXT OF TECHNOLOGIES AND SOCIETY DEVELOPMENT 

572 

Досліджено хімічний склад розроблених екструдатів. Встановлено, що 

вміст білка в розроблених екструдатах становить 12,5 і 19,5 г/100 г відповідно. 

Споживання 100 г розроблених екструдатів забезпечить організм незамінними 

амінокислотами майже на 24,1 %. Розроблені екструдати задовільняють 

потребу людини у вітаміні А на 76,62 та 80 % відповідно, а в вітаміні В6 на 

75,76 % та 79,25 %. Ступінь перетравлюваності білкових речовин продуктів 

оцінювали за інтенсивністю їх гідролізу ферментами пепсином та трипсином 

в умовах invitro. Аналіз кінетики процесу ферментативного гідролізу 

досліджуваних екструдатів показав, що гідроліз відбувається практично з 

постійною швидкістю. Дослідженнями invitro встановлено, що розроблені 

продукти мають досить високу(близько 85 %) ступінь засвоюваності.  

Слід відзначити, що розроблені продукти відрізняються досить високим 

вмістом всіх основних, необхідних для організму людини мікронутрієнтів, а 

саме кальцію, фосфору та калію.  

На основі проведених мікробіологічних досліджень встановлено, що при 

зберіганні розроблених екструдатів в нерегульованих умовах, продукти мають 

непогані кількісні та якісні показники впродовж 6 місяців. Тому, 

рекомендований термін зберігання 6 міс. при температурі повітря (18±2)°С та 

відносній вологості не більше 75%. Крім цього, був проведений аналіз 

отриманих продуктів на наявність мікотоксинів (афлатоксини В1, зеараленон, 

дезоксиніваленол) за допомогою тест-системи Veratox. У всіх досліджуваних 

зразках показники вмісту афлатоксинів, зеараленону, ДОН (дезоксиніваленолу) 

не перевищували допустимих меж. 
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