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В умовах зростання попиту на су-
часні плющені продукти їх виробни-
цтво сьогодні здійснюється практично 
з усіх традиційних видів зернової сиро-
вини  – пшениці, ячменю, рису, проса, 
гречки, гороху, при цьому враховуючи 
відсутність рекомендацій щодо вироб-
ництва з них такого виду продуктів за-
зичай переробними підприємствами 
розробляються і затверджуються влас-
ні внутрішні технічні умови.

При виробництві злакових та бобо-
вих пластівців в якості сировини за-
стосовують в якості сировини цілу або 
подрібнену крупу для якої після здій-
снення контрольних операцій застосо-
вують метод ВТО за комбінованою 
структурою холодного та гарячого 
кондиціювання, що дозволяє збільши-
ти вологість крупи перед пропарюван-
ням та відповідно більш ефективно 
проводити зміни технологічних влас-
тивостей та хімічного складу при не-
тривалому пропарюванні крупи.

Відомий спосіб виробництва пше-
ничних пластівців, що передбачає зво-
ложення пшеничної крупи у три етапи 
до вологості 27-33 %, її відволоження, 

пропарювання та на заключному етапі 
плющення. При переробці голозерно-
го ячменю в пластівці, перед плющен-
ням проводять зволоження зерна до 
26-27 % з наступним його короткочас-
ним відволоженням протягом 4-5 год.

Одним із сучасних способів вироб-
ництва плющених продуктів із злако-
вих культур є використання ІЧ-
випромінювання. Відомий спосіб ви-
робництва 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 прово-
диться при довжині хвилі 0,9-1,1 мкм і 
щільності променистого потоку 12-
14 кВт / м2 протягом 2,5-3,0 хв до воло-
гості 30-32%, обробка зерна ІЧ-
променями здійснюється при довжині 
хвилі 0,9-1,1  мкм і щільності проме-
нистого потоку 18-20  кВт / м2  протя-
гом 95-105  с до досягнення зерном 
температури 160-170 ° С з подальшим 
плющенням в гарячому стані в плас-
тівці товщиною 0,6-0,7  мм. Сушінні 
зерна передує замочування у воді при 

ДОСЛІДЖЕННЯ РЕЖИМІВ ВОДНОТЕПЛОВОЇ ОБРОБКИ 
КУКУРУДЗЯНОЇ КРУПИ ПРИ ВИРОБНИЦТВІ ПЛАСТІВЦІВ

Кустов І.О.
к.т.н., старший викладач, Одеська національна академія харчових технологій
Рибчинський Р.С.
здобувач

Ключові слова: кукурудза, воднотеплова обробка, пропарювання крупи, 
плющені продукти.
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температурі 18-20 ° С протягом 36 го-
дин до кінцевої вологості 38-40%. Тов-
щина отриманих пластівців при засто-
суванні такої технології переробки 
складає 0,6-0,7 мм, вихід готового про-
дукту – 97-98%.

Відомий також спосіб виробни-
цтва кукурудзяних пластівців який 
передбачає використання етапу екс-
традування. Даний спосіб включає 
приготування суміші з рецептурних 
компонентів, кондиціювання водя-
ною парою суміші, обробку у вариль-
ному екструдері, транспортування 
екструдату до ріжучого пристрою, рі-
зання, формування пластівців і об-
смажування. Спочатку здійснюють 
приготування рецептурної суміші, що 
складається з води, цукру, солі і соло-
дового екстракту, приготування, роз-
варювання і формування тіста здій-
снюють в перед кондиціонері і екстру-
дері, причому подачу сировини здій-

снюють одночасно, додаючи до 
вихідних компонентів чорницю суше-
ну 1%, висівки пшеничні 30%

Мета роботи: дослідження впливу 
режимів етапу воднотеплової обробки 
(комбінований метод холодного і гаря-
чого кондиціювання) на зміну кількіс-
ного виходу плющеного ядра при пе-
реробленні кукурудзяної крупи та їх 
впливу на зміну деяких показників хі-
мічного складу отриманого плющено-
го ядра.

Предмет досліджень: кукурудзяна 
крупа №4: вологість  – 13,1 %; масова 
частка золи  – 0,58 %; масова частка 
крохмалю – 71,1 %.

Об’єкт дослідження: режими вод-
нотеплової обробки (зволоження, від-
воложення, пропарювання), режими 
плющення.

Умови досліду: крупу без додатко-
вої обробки направляли на пропарю-
вання. Тривалість пропарювання: 2,5, 

0,0
10,0
20,0
30,0
40,0
50,0
60,0
70,0
80,0
90,0

100,0

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11

В
их

ід
 , 

%

Дослід №

Вихід продуктів

Вихід пластівців, % Виід мучки, %

Рисунок 1. – Вплив режимів воднотеплової обробки на зміну виходу плющеного ядра 
та борошенця (серія 2)
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5,0, 7,5, 10,0 та 12,5 хв. Перед плющен-
ням крупу темперували 10  до 50  хв 
(серія 1). Крупу зволожували до зада-
ної вологості 16 % та відволожували 
12  год. Тривалість пропарювання: 2,5, 
5,0, 7,5, 10,0 та 12,5 хв. Перед плющен-
ням крупу темперували 10  до 50  хв 
(серія 2).

Плющення крупи здійснювали на 
вальцьовому верстаті з гладкими валь-
цями при робочому зазорі 0,3-0,4 мм;

Технологічно доцільним режимом 
ВТО для переробки кукурудзяної кру-
пи в пластівці є вологість перед про-
парюванням 16 % та тиск пари 
0,01 МПа та тривалість пропарювання 
10 хв. Пропарювання крупи при тако-
му режимі дозволяє отримувати вихід 
плющеного ядра на рівні 86‑94 %.

За попередньою органолептичною 
оцінкою плющений продукт отрима-
ний при такому режимі характеризу-
ється як дрібні кукурудзяні пластівці 
(рис. 2 а).

Відсутність етапу попереднього 
зволоження до 16 %, або зменшення 
тривалості пропарювання нижче 
10  хв, не дозволяє провести зміну фі-
зико-хімічних та технологічних влас-
тивостей крупи у повному обсязі, на 

що вказує значна кількість борошенця, 
яка утворюється при плющенні. Окрім 
цього, при плющенні крупи, підготов-
леної за такого режиму, від пластівців 
відколюються частини і кінцевий про-
дукт характеризується несиметрич-
ною формою.

Подальше збільшення часу пропа-
рювання вище 12,5  хв, в свою чергу 
дозволяє збільшити вихід плющеного 
ядра та зменшити вихід борошенця, 
однак надмірне знаходження крупи у 
камері пропарювача приводить до по-
дальшого розмазування крупи, забит-
тя технологічного обладнання, високої 
вологості пластівців, тому пластівці 
отримані при такому режимі характе-
ризуються частковим злипанням та 
неоднорідною крупністю (рис. 2 в).
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