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Здобувач   Купріян Д.Г. 
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Спеціальність  181 «Харчові технології» 

Освітня програма Технології зберігання і переробки зерна 

 

Актуальність теми: Кукурудза є багатоцільовою фізіологічно цін-

ною зерновою культурою – вихідною сировиною для отримання понад 

150 продовольчих та технічних продуктів. До найважливіших продуктів пе-

реробки зерна кукурудзи відносяться крупа, борошно, кукурудзяні пласті-

вці, крохмаль, патока, спирт, а також фізіологічно цінне масло, що виробля-

ється із зародка. Експорт українського зерна – більша частина валютних на-

дходжень у бюджет України. Основними культурами, які сьогодні експор-

туються, є кукурудза, пшениця, ріпак та соя. Експортні об’єми кукурудзи у 

2021 році склали 11,32 млн т. Крім фізико-технологічних показників та за-

сміченості, у кукурудзі обов’язково контролюються показники безпечності. 

Мета роботи: Провести аналіз показників безпечності експортних 

партій кукурудзи 2022-2023 м.р. та спроектувати схему технологічного про-

цесу з переробки кукурудзи у крупи та борошно. 

Практичне значення отриманих результатів: Результати можуть 

бути використанні у круп’яній промисловості України при будівництві но-

вих або реконструкції діючих підприємств. 

Структура роботи: анотація; зміст; вступ; розділ 1 «Стан проблеми 

та перспективи її вирішення»; розділ 2 «Техніко-економічне обґрунту-

вання»; розділ 3 «Характеристика технологічних об’єктів та комунікацій ге-

нерального плану підприємства»; розділ 4 «Наукова частина»; розділ 5 «Те-

хнологічна частина»; розділ 6 «Техніко-економічні показники»; висновки та 

рекомендації; список літератури; графічні додатки. 

Обсяг роботи: пояснювальна записка викладена на 79 сторінках, 

включає 18 таблиць. Графічна частина включає 6 листів. 

Висновок: в результаті наукових досліджень встановлено основні по-

казники безпечності експортних партій кукурудзи 2022-2023 м.р,, наведено 

технологічну схему виробництва крупи і борошна, вимоги до сировини та 

готової продукції, проведено розрахунки кількості технологічного облад-

нання. 

Ключові слова: кукурудза, показники безпечності, мікотоксини, су-

хий помел, крупи. 
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Actuality: Corn is a multi-purpose physiologically valuable grain crop - 

raw material for obtaining more than 150 food and technical products. The most 

important products of corn grain processing include groats, flour, corn flakes, 

starch, molasses, alcohol, as well as physiologically valuable oil produced from 

the germ. The export of Ukrainian grain is a major part of the foreign currency 

income of the budget of Ukraine. The main crops exported today are corn, wheat, 

rapeseed and soybeans. Export volumes of corn in 2021 amounted to 11.32 mil-

lion tons. In addition to physical and technological indicators and clogging, corn 

must be monitored for safety indicators. 

The purpose of the work: To conduct an analysis of the safety indicators 

of export batches of corn in 2022-2023, and to design a scheme of the technolog-

ical process for processing corn into groats and flour. 

The practical significance of the obtained results: The results can be 

used in the grain-processing industry of Ukraine during the construction of new 

or reconstruction of existing enterprises. 

The structure of the work: abstract; table of content; introduction; section 

1 "State of the problem and prospects for its solution"; section 2 "Technical and 

economic justification"; section 3 "Characteristics of technological objects and 

communications of the general plan of the enterprise"; section 4 "Scientific part"; 

section 5 "Technological part"; section 6 "Technical and economic indicators"; 

conclusions and recommendations; list of references; graphic applications. 

The scope of the work: the explanatory note is laid out on 79 pages, in-

cludes 18 tables. The graphic part includes 6 sheets. 

Conclusion: as a result of scientific research, the main safety indicators of 

export batches of corn in 2022-2023 were established, the technological scheme 

of the production of groats and flour, requirements for raw materials and finished 

products, calculations of the number of technological equipment were carried out. 

Key words: corn, safety indicators, mycotoxins, dry milling, grits. 
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ВСТУП 

 

В даний час якість та безпека є стратегічною метою виробництва про-

дуктів харчування. У цих умовах особливої важливості набувають розробка 

та впровадження професійних наукомістких технологій, а також автомати-

зованих методів контролю та управління технологічними процесами ком-

плексної глибокої переробки продовольчої сировини та виробництва харчо-

вих продуктів, що забезпечують максимальну збереження ендогенних нут-

рієнтів та заданих споживчих властивостей готової продукції. 

Кукурудза є перспективною багатоцільовою фізіологічно цінною зер-

новою культурою. У товарному виробництві велике значення має зерно ку-

курудзи, яка є вихідною сировиною для отримання понад 150 продовольчих 

та технічних продуктів. До найважливіших продуктів переробки зерна ку-

курудзи відносяться крупа, борошно, кукурудзяні пластівці, крохмаль, па-

тока, спирт, а також фізіологічно цінне масло, що виробляється із зародка. 

У даному проекті використовуємо традиційну технологію сухої пере-

робки кукурудзи. Цей метод дозволяє зберегти первинний біохімічний і 

структурний склад кукурудзяної крупи. Виробничий процес є безперервним 

протягом усього календарного року. Головна мета проекту - виробляти які-

сну продукцію, а саме, крупу кукурудзяну та кукурудзяне борошно. 
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