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УДК664.785 
 

ВЛИЯНИЕ ВЛАЖНОСТИ НА ПРОЦЕСС ИЗМЕЛЬЧЕНИЯ ЗЕРНА КУКУРУЗЫ 
 

1Рыбчинский Р.С., 2Кустов И.А. 
1 Национальный университет пищевых технологий,  

2 Одесская национальная академия пищевых технологий 
1 г. Киев, 2 г. Одесса, Украина 

 
Важным этапом переработки зерна кукурузы является отбор зародыша, так как в 

нем содержится большое количество жира, который является нежелательным в готовой 
продукции вследствие прогоркания и снижения ее сроков хранения. Поэтому перед 
помолом зародыш стараются выделить либо на специальных машинах – 
дежерминаторах, либо на щеточных, обоечных машинах или вальцовых станках [1, 2]. 
Последний вариант является более простым, хотя и менее эффективным, поэтому для 
него особо актуальным является обоснование рациональных режимов влаготепловой 
обработки зерна перед его последующим измельчением, что и было целью данных 
исследований. 

Эксперимент был проведен в лабораторных условиях. Зерно кукурузы имело 
следующие показатели: содержание зародыша –13,0 %, содержание эндосперма – 
80,2 %, содержание жира –5,2 %, содержание жира в зародыше – 35,2 %, содержание 
крахмала – 72,2 %, влажность – 13,2 %. Зерно кукурузы увлажняли до влажности 14,0, 
16,0 и 18,0 %, затем отволаживали в течение 16 ч и измельчали на преддраной системе 
на вальцовом станке «Нагема» при максимальном зазоре. После этого продукты 
измельчения просеивали на ситах Ø5.0; Ø4.0; Ø3.0; Ø2.0; № 067. В крупных фракциях 
(–/Ø5.0; Ø5.0/Ø4.0; Ø4.0/Ø3.0) визуально определяли массовую долю свободного 
зародыша и зародыша в виде сростков с частицами эндосперма. Массу свободного 
зародыша взвешивали и относили к массе продукта в процентах, массу зародыша в 
виде сростков рассчитывали с коэффициентом 0,2. Данные фракционного состава 
приведены в табл. 1. 

Таблица 1 – Выход фракций при различной влажности зерна кукурузы, % 

Фракция Влажность кукурузы, % 
13,2 14,0 16,0 18,0 

-/Ø5.0 8,6 14,9 20,0 26,4 
Ø5.0/Ø4.0 24,8 25,6 27,2 28,3 
Ø4.0/Ø3.0 35,5 31,8 27,4 24,2 
Ø3.0/Ø2.0 16,6 14,6 12,9 11,8 
Ø2.0/067 6,5 5,5 5,1 3,8 

067/- 8,0 7,5 7,4 5,5 
Итого 100,0 100,0 100,0 100,0 
 
Как видно из табл. 1, в исходном зерне наибольший выход соответствовал 

фракции средней крупки (Ø4.0/Ø3.0) – 35,5 %, выход крупной крупки был 24,8 %. 
Выход самой крупной фракции, в которой находится неизмельченное слегка 
деформированное зерно кукурузы, составлял всего 8,6%. Увлажнение зерна приводило 
к перераспределению выхода фракций в сторону увеличения выхода крупных фракций 
– более технологичных для последующей обработки. Так, при влажности 14,0 % общий 
выход более мелких фракций, начиная со средней крупки, уменьшился на 6,1 %, выход 
крупной крупки незначительно увеличился на 0,8 %, зато выход фракции - /Ø5.0 
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увеличился на 5,3 %. При влажности 16,0 % выход крупной и средней крупок был 
практически одинаков, а выход недоизмельченного зерна вырос до 20,0 %. При 
влажности 18,0% зерно кукурузы становилось излишне пластичным, что 
препятствовало его измельчению. Для этого режима наибольший выход фракции 
соответствовал уже крупной крупке – 28,3 %, затем сходовому продукту – 26,4 % и 
средней крупке – 24,2 %. 

Анализируя содержание зародыша во фракциях (табл. 2), можно заметить, что 
содержание зародыша в свободном виде с увлажнением зерна кукурузы уменьшалось 
во всех фракциях, в то время как в виде сростков, наоборот, увеличивалось. Для всех 
режимов наибольшее содержание зародыша было в верхнем сходе (-/Ø5.0): 28,2 % – 
для сухого зерна, 22,3-26,5 % – для увлажненного до влажности 14-16 %, 12,2 % – при 
влажности 18,0 %. 

 
Таблица 2 – Содержание зародыша во фракциях при различной влажности зерна 

кукурузы, % 
 

Фракция 

Влажность кукурузы, % 
13,2 14,0 16,0 18,0 

в свобод-
ном виде 

в виде 
сростков 

в свобод-
ном виде 

в виде 
сростков 

в свобод-
ном виде 

в виде 
сростков 

в свобод-
ном виде 

в виде 
сростков 

По отношению к фракции, % 
—/Ø5.0 28,2 2,9 26,5 4,6 22,3 6,2 12,2 9,6 
Ø5.0/Ø4.0 14,2 1,4 12,2 0,9 9,8 0,4 4,6 0,0 
Ø4.0/Ø3.0 5,8 0,0 1,7 0,0 0,8 0,0 0,0 0,0 

По отношению к зерну, % 
-/Ø5.0 2,4 0,2 3,9 0,7 4,5 1,2 3,2 2,5 

Ø5.0/Ø4.0 3,5 0,3 3,1 0,2 2,7 0,1 1,3 0,0 
Ø4.0/Ø3.0 2,1 0,0 0,5 0,0 0,2 0,0 0,0 0,0 

 
Если проанализировать содержание зародыша с учетом выхода фракций, то 

максимальное содержание зародыша в свободном виде (8,0 %) было для сухого зерна, 
немного меньше 7,6 и 7,3 % – для увлажненного, соответственно, до 14 и 16 %, и 
значительно меньше (4,5 %) – для зерна, увлаженного до 18 %. При этом следует 
отметить, что увлажнение зерна до 14-16 % способствовало увеличению содержания 
свободного зародыша в сходовой фракции, в то время как увлажнение до 18 % делало 
зерно излишне пластичным и зародыш отделялся от эндосперма хуже. 

Таким образом, рекомендованная влажность зерна кукурузы перед его 
последующим измельчением на вальцовом станке составляет 14-16 %. 

 

Литература 
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