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5…7 units. In the following, the amount of wet gluten increased by only 0,5 % with relaxation by 
2…3 units. Similar, the Falling Number in the first 2…3 months decreased by 10…13 seconds, but 
with subsequent storage it was stable. These changes are related to the processes of post—harvest 
ripening of grain and they must be taken into account, especially if the grain is sent for processing 
later. 

 

Fig. 1 — Indicators of wet gluten (Nikolayev area, crop 2015) 

 

Fig. 2 — Indicators of Falling Number (Nikolayev area, crop 2015) 
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ХАРАКТЕРИСТИКА ЗЕРНА КУКУРУДЗИ, 
ЩО ВИРОЩУЄТЬСЯ І ПЕРЕРОБЛЯЄТЬСЯ В УКРАЇНІ 

 
Рибчинський Р. С., аспірант 

Національний університет харчових технологій, м. Київ 
 

Широкі можливості застосування кукурудзи у різних галузях промисловості є наслід-
ком збільшення частки її вирощування. За даними ФАО (Food and Agriculture Organization of 
the United Nations) виробництво кукурудзи в світі за останні роки встановилося на рівні від 
870 до 1027 млн. т при цьому частка посівних площ протягом останніх років залишається 
майже незмінною і складає 170…180 млн. га і збільшення обсягів виробництва забезпечуєть-
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ся використанням перспективних селекційних сортів кукурудзи та застосуванням сучасних 
агротехнологій [1]. 

Аналіз літературних даних показує що у світі кукурудза за обсягами виробництва за-
ймає перше місце, а за посівними площами поступається лише пшениці та рису. Основні по-
сівні площі зосереджені у Північній Америці, останніми роками збільшується їх частка у 
країнах Південної Америки, Європи, Азії та Африки. До світових лідерів виробництва куку-
рудзяного зерна належать США, Китай, Канада, Бразилія, Мексика, Індія, Франція, серед лі-
дерів експортерів кукурудзи — Україна [2]. 

Аналіз даних глобального використання кукурудзи, наведені УкрАгроКонсалт [3], 
можна відмітити що більше половини (65 %) зерна йде на зерно — фуражні та кормові цілі, 
до 25 % використовується на технічні цілі та до 20 % зерна використовується для виробниц-
тва продуктів харчування різної спрямованості. 

Розглядаючи, наприклад ступінь використання кукурудзи у США можна відмітити, 
що лише 1,5 % від усього об’єму вирощеного зерна використовується на виробництво зерно-
вих харчових продуктів, 42,5 % зерна використовують на кормові цілі, 31,2 % для виробниц-
тва біоетанолу, 3,5 % виробництво фруктозного сиропу та 6,2 % для виробництва крохмалю, 
підсолоджувачів, алкогольних напоїв тощо. 

В Україні за обсягами виробництва кукурудза посідає перше місце випереджаючи 
пшеницю та третє місце після пшениці та ячменю за посівними площами. Основними регіо-
нами вирощування кукурудзи в Україні є Степ та південна частина Лісостепу. В Україні об-
сяги виробництва кукурудзи, за останні роки, відрізняються найбільш інтенсивними темпами 
приросту серед усіх зернових культур. В останні роки показник валового збору цієї культури 
більше 30 млн. т, що в 4…5 разів перевищує показник 2006 року — 6,4 млн. т [5]. 

За кольором розрізняють кукурудзу білу та жовту. Аналіз літературних даних показує, 
що жовта кукурудза більшою мірою використовується в Китаї, Аргентині, Бразилії, біла — в 
деяких країнах Азії, Латинської Америки та Балканах. Зустрічаються також зерна кукурудзи 
з оранжевим, червоним, темно—вишневим, чорним, фіолетовим кольором однак їх частка є 
меншою в порівнянні з білою та жовтою кукурудзою. 

Зерно кукурудзи, в залежності від морфологічних особливостей, поділяють на групи, 
види та підвиди. На тепер вченими виділено такі підвиди кукурудзи: кремениста (Z mays 
indurata Start.); зубовидна (Z mays indentata Start.); кременисто—зубовидна (Z mays 
semidentata Sturt.); крохмалиста (Z mays amylacea Sturt.); розпусна (Z mays everta Sturt.), цук-
рова (Z mays saccharata Sturt.); восковидна (Z mays ceratina Kulesch.); крохмалисто—цукрова 
(Z mays amyleo-saccharata Sturt.) та плівчаста (Z mays tunicata Sturt.). 

Зерно кукурудзи в залежності від виду може мати різну форму: круглу, подовжену, 
приплющену і інші (рис. 1). Так само поверхня зерна може бути глянсовою або матовою. На-
явність різних форм зерна кукурудзи в першу чергу залежить від складу і однорідності ендо-
сперму. 

В Україні зерно ку-
курудзи згідно із ДСТУ 
4525:2006 [6] відповідно 
до ботанічних, біологіч-
них ознак за кольором та 
формою зерна класифіку-
ють на 8 типів (І Зубовид-
на жовта; ІІ Зубовидна бі-
ла; ІІІ Кремениста жовта; 
ІV Кремениста біла; V 
Напівзубовидна жовта; VІ 
Напівзубовидна біла; VІІ 
Розпусна жовта; VІІІ Роз-
пусна біла), при цьому 

1—– крохмалиста; 2 — зубовидна; 3 — кремениста; 

4 — розпусна; 5 — сахариста 

Рис. 1 — Форми зернівки кукурудзи 
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окремо визначено обмеження щодо вмісту у партії основного зерна, зерен іншого типу. При 
перевищенні регламентованих норм наявності у зерновій партії неосновного типу зерна, пар-
тію класифікують як 9 окремий тип «суміш типів». При цьому для території України нехара-
ктерними типами є плівчаста та крохмалисто—цукрова кукурудза. Плівчаста кукурудза не 
має промислового потенціалу тому її практично не використовують для виробництва будь-
якого типу продуктів, крохмалисто—цукрова кукурудза вирощується у лише у країнах Пів-
денної Америки. 

Відповідно до ДСТУ 4525:2006 [6] для виробництва продуктів продовольчого призна-
чення рекомендовано використовувати кукурудзу І — VІІІ типів із показниками якості ви-
значеними у стандарті. Але кожний тип кукурудзи має різний хімічний склад, різні структу-
рно—механічні властивості, тому використовується при виробництві різних цільових проду-
ктів. 

Кременисту та напівзубовидну кукурудзу використовують при виробництві номерної 
крупи. Разом з цим, високоврожайні зубовидні гібриди кукурудзи при переробці дають мен-
ший вихід крупи ніж кременисті. Тому дрібну крупу для кукурудзяних паличок виготовля-
ють, як правило, із зубовидної та напівзубовидної кукурудзи. Використання саме цих типів 
кукурудзи у круп’яної промисловості пов’язано це з тим, що для отримання необхідної кіль-
кості крупи велике значення має консистенція зерна — поєднання в ньому склоподібності та 
борошнистості. Що стосується кольору, то більшим попитом користується біла кукурудза, 
продукти з якої володіють кращими органолептичними характеристиками у порівнянні з жо-
втою кукурудзою [6, 7]. 
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Хоренжий Н. В., канд. техн. наук, доцент, Волошенко О. С., канд. техн. наук, доцент 
Одеська національна академія харчових технологій 

 
Сніданок є необхідною складовою здорового харчування, яка повинна забезпечувати 

енергетичну добову потребу дорослої людини на 25…30 %. Традиційним сніданком, корис-
ним для здоров’я, є злакові каші. Вони поживні, легко та швидко засвоюються. До того ж в 
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