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Таблица 2 — Химический состав непророщенного и пророщенного зерна 

Наименование 
показателей 

Наименование 
и сорт зерна 

Непророщенное 
зерно 

Пророщенное 
зерно 

Содержание влаги, % Пшеница Рассвет 8,70 44,40 
Тритикале Антось 8,20 44,80 

Зольность, % Пшеница Рассвет 1,44 1,96 
Тритикале Антось 1,26 1,87 

Содержание азота, % Пшеница Рассвет 3,58 6,67 
Тритикале Антось 2,55 6,55 

Содержание белка, % Пшеница Рассвет 20,42 38,00 
Тритикале Антось 15,92 40,96 

Массовая доля крахмала, % Пшеница Рассвет 50,41 32,43 
Тритикале Антось 57,17 27,51 

Массовая доля клетчатки, % Пшеница Рассвет 10,06 3,30 
Тритикале Антось 11,37 3,40 

Массовая доля жира, % Пшеница Рассвет 1,93 0,21 
Тритикале Антось 1,50 0,73 

Массовая доля сахаров, % 
общих/ редуцирующих 

Пшеница Рассвет 1,99/0,99 0,57/0,22 
Тритикале Антось 1,93/0,54 0,32/0,28 

Содержание витамина С, мг/100 г Пшеница Рассвет не обнаружено 3,70 
Тритикале Антось не обнаружено 3,74 

 
Литература 

1. Урбанчик, Е. Н. Перспективы производства, переработки и использования пророщенного 
зерна [Текст] / Е. Н. Урбанчик // Техника и технология пищевых производств: 7 между-
народная научно-техническая конференция, 21-22 мая 2009 г.: тезисы докладов / УО 
«МГУП». — Могилев, 2009. — С. 159. 

2. Козьмина, Н. П. Зерноведение с основами биохимии растений [Текст] / Н. П. Козьмина, 
В. А. Гунькин, Г. М. Суслянок. — М.: Колос, 2006. — 462 с. 

3. Скурихин, И. М. Таблицы химического состава и калорийности российских продуктов 
питания [Текст]: справочник / И. М. Скурихин, В. А. Тутельян. — М.: ДеЛи принт, 2007. 
— 276 с. 

4. Чумикина, Л. В. Биохимические особенности изменения белкового и ферментативного 
комплексов и клейковины зерна тритикале при прорастании [Текст] / Л. В. Чумикина, 
Л. И. Арабова, А. Ф. Топунов // Известия вузов. Пищевая технология. — 2009. — №2-3. – 
С. 9-12. 

 
 

ДОСЛІДЖЕННЯ ЗМІН ЯКІСНИХ ХАРАКТЕРИСТИК ЗЕРНА  
КУКУРУДЗИ ПРИ ЗБЕРІГАННІ В АНАЕРОБНИХ УМОВАХ 

 
Станкевич Г. М., д-р техн. наук, професор, Бабков А. В., канд. техн. наук, 

Желобкова М. В., аспірант 
Одеська національна академія харчових технологій 

 
Зерно кукурудзи має різноманітне і дуже широке застосування, її використовують на 

продовольчі, кормові та технічні цілі. Для продовольчого призначення її переробляють в бо-
рошномельній і круп’яній промисловості (вироблення борошна, крупи, пластівців), однак в 
більшості своїй, завдяки своєму хімічному складу, кукурудза використовується як кормовий 
продукт і є цінною сировиною для різних галузей переробної промисловості — крохмалепа-
токової, олієжирової, пивоварної, спиртової, консервної та інших [1]. 
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Натепер існують три основних методи зберігання зерна. Це зберігання зернових мас в 
сухому стані, в охолодженому стані та в регульованому газовому середовищі. З них най-
більш розповсюдженим та застосовуваним щодо збереження зерна, є метод зберігання зерна 
в сухому стані. Однак, незважаючи на свою високу ефективність, цей метод, має і деякі об-
межуючі фактори використання, серед яких можна виділити основний — зростаючу вартість 
палива, яке необхідне для сушіння зерна перед закладкою його на зберігання. Особливо це 
стосується вологої та сирої кукурудзи [2, 3]. 

Мета. Робота спрямована на дослідження змін технологічних, хімічних та мікробіоло-
гічних властивостей зерна кукурудзи при його зберіганні в анаеробних умовах, що сприяти-
ме удосконаленню альтернативної технології зберігання вологого та сирого зерна кукурудзи 
без необхідності його сушіння. 

Матеріали і методи. На початку дослідної роботи частину свіжозібраного зерна ку-
курудзи (з під комбайну, на 2 добу після збору врожаю, з вологістю 16,6…19,5 %) було заси-
пано у 5 окремих герметичних літрових ємностей, в яких воно зберігалося підчас дослідів 
при однаковій (+18 °С) температурі в окремій місткості для зберігання зразків. Друга частина 
вказаної партії зерна, була використана для дослідження інтенсивності дихання зерна, вмісту 
певних компонентів її хімічного складу, визначення початкового мікробіологічного фону та 
деяких технологічних показників (вологість, кислотність, число падіння, схожість та ін.). 

У подальшому, впродовж експерименту, що тривав п’ять тижнів, раз на тиждень ви-
значали технологічні показники зразків зерна, що зберігалося у ємностях. Мікробіологічні 
дослідження проводилися на початку і наприкінці експерименту. Дослідження інтенсивності 
дихання зерна проводили в підключеній до газоаналізатора Дозор-СМ окремій ємності впро-
довж всього експерименту, щодобово фіксуючи необхідні показники процесу дихання [4, 5]. 

Результати. Вивчення загального мікробіологічного стану зерна показало, що в осно-
вному бактеріальна мікрофлора зразків складається із Strepto- та Diplo-коків. Зустрічаються 
також трав’яна та гнилісна палички. Встановлено, що при зберіганні зерна кукурудзи в анае-
робних умовах впродовж 5 тижнів кількість бактеріальної мікрофлори зменшується в межах 
30 %. 

Вивчення забрудненості кукурудзи цвіллю і дріжджами показало, що мікроміцети 
представлені в основному родом Mucor. Показано, що при зберіганні кукурудзи в анаероб-
них умовах протягом 5 тижнів кількість плісеневої мікрофлори зменшується майже на 68 %, 
що є природним, адже ці мікроорганізми відносяться до аеробної мікрофлори. 

Моніторинг змін вологості сировини під час зберігання показав поступове збільшення 
вологості зерна впродовж трьох тижнів, що вірогідно пов’язано із процесом поглинання во-
логи, яка виділилася із зерна внаслідок дихання. При цьому, зафіксовані зміни знаходилися в 
межах одного відсотку. 

Не звичними виявилися зміни кислотності зерна кукурудзи. Зазвичай, при зберіганні 
зерна виникають процеси, що призводять до поступового збільшення кислотності. В наших 
дослідженнях наявною була тенденція із доволі інтенсивного зменшення, майже у два рази, 
кислотності зерна підчас п’яти тижневого зберігання. Імовірно таке явище може бути 
пов’язано тільки із процесами, що перебігають у зерні при його післязбиральному дозріванні. 

Ще одним підтвердженням того, що в дослідних зразках проходять процеси дозріван-
ня було те, що на першому та другому тижні зберігання спостерігалося збільшення такого 
показника, як число падіння. Адже цей показник характеризує зміни активності амілолітич-
них ферментів зерна, тобто, чим більшим є число падіння, тим меншою є активність α—
амілази зерна. 

Крім того, при пророщуванні зерна, у відповідності до вже відміченої, за показниками 
кислотності та амілолітичної активності тенденції, впродовж досліду було відмічено посту-
пове збільшення кількості пророслих зерен. При цьому, на четвертому тижні експерименту, в 
двох паралельних дослідах схожість зерна досягла 100 %. 

Дослідження перебігу фізіологічних процесів в зерновій масі показало, що впродовж 
перших двох тижнів експерименту відбувається найбільш інтенсивне поглинання кисню із 
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атмосфери замкнутого середовища, в якому знаходиться зерно, та незначною мірою виділя-
ється вуглекислий газ. У відсотковому співвідношенні за перші два тижні поглинається 
58…78 % кисню та виділяється 15…25 % вуглекислого газу. У подальшому, починаючи з 
третього тижня й до кінця експерименту, спостерігалося різке зниження інтенсивності пог-
линання кисню у 2,5 рази та певне підвищення виділення вуглекислого газу, яке на 25…30 % 
перевищувало показник перших тижнів досліду. 

Висновки. Дослідження показало, що свіжозібране зерно кукурудзи із початковою 
вологістю 16,6…19,5 % можна зберігати в герметично закритій технологічній ємності впро-
довж п’яти тижнів. При цьому, значного погіршення технологічних властивостей зерна не 
спостерігається. Навпаки, наявною є тенденція із поступового поліпшення певних показників 
впродовж такого режиму зберігання, що напевно пов’язано із протіканням процесів післяз-
бирального дозрівання зерна. 

Встановлено закономірності перебігу природних процесів та зміни окремих техноло-
гічних показників, що супроводжують післязбиральне дозрівання свіжозібраного зерна. Ці 
закономірності у подальшому можуть бути використані для розробки технології зберігання 
вологого зерна кукурудзи в герметичних умовах без необхідності його сушіння (при пода-
льшому використанні чи переробці саме вологого зерна), або ж для суттєвого відтермінуван-
ня процесу сушіння зерна за необхідності тривалого зберігання чи переробки сухого зерна 
кукурудзи. 

У першому випадку буде досягнута суттєво економія при післязбиральній обробці зе-
рна кукурудзи за рахунок відсутності енерговитратного процесу сушіння. Другий варіант бу-
де корисним для підприємств з малопотужною зерносушильною технікою. При цьому мо-
жуть бути збільшені об’єми заготівель зерна кукурудзи та забезпечена збереженість його 
якості. 
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Одеська національна академія харчових технологій 
 

Полб’яні пшениці — група видів пшениці з ламким колосом і плівчастим зерном. До 
них належать дика двозернянка, однозернянка, пшениця Урарту, пшениця Маха та спельта [1]. 

Останнім часом у світі інтерес до цієї незаслужено забутої злакової культури постійно 
зростає. Це зумовлено її значною харчовою цінністю. Так, за результатами проведених науко-
вцями досліджень полба, порівняно із пшеницею звичайною, характеризується підвищеним 
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