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ОСОБЛИВОСТІ ПЕРЕРОБКИ ЗЕРНА КУКУРУДЗИ В КРУП’ЯНОМУ 

ВИРОБНИЦТВІ 

 

Кустов І.О. 

к.т.н., старший викладач 

Одеська національна академія 

 харчових технологій 

Рибчинський Р.С. 

здобувач 

Однією з ключових культур у зерновому сегменті української галузі 

рослинництва є кукурудза, разом з тим, продовольча переробка кукурудзи в 

нашій країні, на фоні такого стрімкого зростання обсягів сировинної бази, не 

достатньо розвинута. Переробкою даної культури в крупи займається всього 

кілька крупних підприємств, а використання культури для продовольчої 

переробки не перевищує 2% від загального внутрішнього споживання. Більше 

того, в обсягах виробництва кукурудзяних круп та борошна, протягом останніх 

років, спостерігаються негативні тенденції. 

Для України основним напрямком продовольчої переробки кукурудзи в є 

виробництво круп. Відповідно до «Правил…» передбачається виробництво 
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чотирьох видів подрібнених круп та борошна. Кукурудзяна крупа у чистому 

вигляді користується невисоким попитом, і обсяги круп'яного виробництва 

здебільшого представлені крупами для подальшого виробництва більш 

популярної снекової продукції – пластівців і паличок. За обсягами виробництва 

в Україні кукурудзяні крупи займають друге місце, після гречаних, що дозволяє 

говорити про широкий споживчий інтерес до продуктів вироблених з кукурудзи 

в нашій країні. [1] 

Аналізуючі дані типового складу та досвід використання кукурудзи на 

зернопереробних підприємствах можна відмітити що найбільш 

використованими у галузі є кремениста та зубовидна кукурудза, їх широко 

використовують для виробництва продовольчих та кормових продуктів.  Аналіз 

літературних даних показує, що саме кременисті форми при використанні в 

якості сировини для виробництва круп завдяки своїй будові дають меншу 

кількість вторинних сировинних ресурсів, що збільшує ефективність існуючих 

технологічних процесів.  Для виробництва дрібної крупи для подальшого 

використання як сировини для паличок найбільш доцільно використовувати 

зубовидну та напівзубовидну кукурудзу. Для виробництва круп та пластівців 

більш раціонально використовувати кукурудзу з білим кольором, так як отримані 

при її переробленні продукти характеризуються покращеними споживчими 

властивостями в порівнянні з продуктами отриманими при переробленні жовтої 

кукурудзи. [2-5]  

За анатомічною будовою, кукурудза аналогічно до інших традиційних 

злакових культур складається з трьох основних анатомічних складових – 

оболонкових частин, ендосперму та зародкових частин, які характеризуються 

своєю структурою та вміщують різну кількість хімічних речовин.  

Найбільшу частку зерна складає ендосперм в якому розміщується основна 

масова частка крохмалю (до 98 %) та до 75 % усього білка в зерні, найбільша 

його частка розміщена у верхній частині ендосперму - алейроновому шарі, 

зародок традиційно вміщує основну масову частку жиру (до 80 %), мінеральні, 

білкові речовини та частково крохмаль, зародок вміщує до 65 % цукрів, 
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оболонкові частини – до 70 % геміцелюлози, 23 % целюлози та 0,1 % лігніну.[6-

9] 

Зерно кукурудзи характеризується наявністю масивного зародку який 

може складати до 15 % від зерна, дана частина зерна завдяки високій масовій 

частці жиру (до 80 %) та його нестабільності у круп’яній, харчоконцентратній та 

крохмалепатоковій промисловості не використовується, що спричиняє 

необхідність його вилучення.  

При переробленні зерна кукурудзи існує два основні напрями які застосо-

вують для відокремлення зародкових частин від ендосперму. Переробка зерна 

кукурудзи сухим способом, застосовується у зернопереробній при виробництві 

круп’яних продуктів, переробку зерна вологим способом використовує крохмале-

патокова промисловість при виробництві кукурудзяного крохмалю.  

В Україні при виробництві круп’яних продуктів використовується 

технологія, яка передбачає здрібнювання спеціально підготовленого зерна, 

сушіння продуктів подрібнення, етап фракціонування продуктів подрібнення, 

вилучення з отриманих фракцій зародкових частин. [1] 

Для первинного подрібнення кукурудзи на круп'яних заводах застосовують 

двороторні дробарки або дежермінатори. Сепарування продуктів подрібнення 

оболонок і зародка проводять з використанням круп'яних розсійників АІ-БРУ 

аспіраційні колонки пневмосортувальних столах. Відповідно до «Правил…» 

передбачається виробництво круп кукурудзяних шліфованих, подрібнених, а 

також круп крупних для виробництва пластівців та круп кукурудзяних дрібних для 

виробництва паличок. За своєю характеристикою всі види круп відносяться до 

подрібнених частинок зерна кукурудзи, які мають різну форму з яких проведено 

вилучення зародкових та оболонкових частин. Основними технологічними 

операціями з виробництва круп шліфованих є шліфування, сортування. Для шліфу-

вання використовують лущильно-шліфувальні машини типу ЗШН, передбачається 

чотири системи шліфування. Суміш продуктів шліфування після кожної системи 

сортують із застосуванням повітряних сепараторів та круп’яних розсійників. 

Виробництво крупних круп для пластівців і дрібних для паличок включає етап 
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сортування за крупністю, додаткове подрібнення окремих вилучених на етапі 

сортування фракцій та сортування продуктів подрібнення. Крупні крупи для 

виробництва пластівців отримують на етапі першого сортування, сходом сит Ø5,0 

мм. Прохід цього сита (більш дрібні частинки подрібненого ядра) спрямовують на 

подальше подрібнення у вальцьових верстатах, яке включає чотири системи. 

Суміш продуктів подрібнення сортують у круп’яних розсійниках на відповідних 

ситах після кожної системи подрібнення. В круп’яних розсійниках при сортуванні 

проходом металотканих сит 067 проводять вилучення кукурудзяного борошна, яке 

також є цінним харчовим продуктом. [1] 

Відомий спосіб виробництва кукурудзяної крупи швидкого приготування 

який передбачає використання саме кукурудзяного борошна як сировини. 

Відповідно до заявленого методу передбачається проведення етапу знежирення 

борошна із використанням дежермінаторів та пневмостолів, воднотеплову 

обробку та екструдування, сушіння, подрібнення, сортування.  Спосіб перед-

бачає виробництво круп трьох номерів. Крупу №3 отримують при сортуванні на 

ситах Ø2,5-2,0 мм, крупу №4 – Ø2.0-1,5 мм, крупу №5 – 1,5-0,56 мм. [10] 

В умовах зростання попиту на сучасні плющені продукти їх виробництво 

сьогодні здійснюється практично з усіх традиційних видів зернової сировини - 

пшениці, ячменю, рису, проса, гречки, гороху, при цьому враховуючи 

відсутність рекомендацій щодо виробництва з них такого виду продуктів зазичай 

переробними підприємствами розробляються і затверджуються власні внутрішні 

технічні умови. 

Відомий спосіб виробництва пластівців з кукурудзи який передбачає 

очищення зерна від домішок, замочування, сушіння ІЧ-променями, обробку ІЧ-

променями з подальшим плющенням в пластівці. Сушіння зерна ІЧ-променями 

проводиться при довжині хвилі 0,9-1,1 мкм і щільності променистого потоку 12-

14 кВт / м2 протягом 2,5-3,0 хв до вологості 30-32%, обробка зерна ІЧ-променями 

здійснюється при довжині хвилі 0,9-1,1 мкм і щільності променистого потоку 18-

20 кВт / м2 протягом 95-105 с до досягнення зерном температури 160-170 ° С з 

подальшим плющенням в гарячому стані в пластівці товщиною 0,6-0,7 мм. 
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Сушінні зерна передує замочування у воді при температурі 18-20 ° С протягом 

36 годин до кінцевої вологості 38-40%. Товщина отриманих пластівців при 

застосуванні такої технології переробки складає 0,6-0,7 мм, вихід готового 

продукту – 97-98%.[11] 

Відомий також спосіб виробництва кукурудзяних пластівців який 

передбачає використання етапу екстрадування. Даний спосіб включає 

приготування суміші з рецептурних компонентів, кондиціювання водяною 

парою суміші, обробку у варильному екструдері, транспортування екструдату до 

ріжучого пристрою, різання, формування пластівців і обсмажування. Спочатку 

здійснюють приготування рецептурної суміші, що складається з води, цукру, 

солі і солодового екстракту, приготування, розварювання і формування тіста 

здійснюють в перед кондиціонері і екструдері, причому подачу сировини 

здійснюють одночасно, додаючи до вихідних компонентів чорницю сушену 1%, 

висівки пшеничні 30% [12] 

Відомий спосіб виробництва кукурудзяних пластівців який передбачає 

використання дрібної крупи або борошна. Способом передбачається варіння 

крупи або борошна у змішувачах-пропарювачах безперервної, пресування 

отриманої після варіння маси із отриманням гранул, сушіння, кондиціювання, 

плющення, сортування плющеного ядра. Режими пропарювання: тривалість – 20-

25 хв, тиск пари – 3,5-4,0 МПа, кондиціювання проводять при температурі 50-60 

оС, тривалість 8-10 год. [13] 
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