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Актуальність теми: Кукурудза – одна з основних культур сучасного 

світового землеробства. За площею посіву вона займає друге місце в світі 

(після пшениці), а за об’ємом вирощування – перше. Кукурудзу використо-

вують у харчовій (борошно, крупа, кукурудзяні пластівці і палички, крох-

маль, та ін.), у крохмалопаточній, пивоварній та спиртовій промисловості. 

Кукурудзяні крупи та борошно користуються широким попитом внаслідок 

невисокої вартості та швидкості їх приготування. 

Мета роботи: Провести аналіз показників якості експортних партій 

кукурудзи 2022-2023 м.р, та спроектувати схему технологічного процесу 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 77 сторінках, 

включає 20 таблиць. Графічна частина включає 6 листів. 

Висновок: в результаті наукових досліджень встановлено основні по-

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

нологічну схему виробництва крупи і борошна, вимоги до сировини та го-

тової продукції, проведено розрахунки кількості технологічного облад-

нання. 

Ключові слова: кукурудза, технологічні властивості, сухий помел, 

крупи. 

 



 

 

ABSTRACT 
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Actuality: Corn is one of the main crops of modern world agriculture. In 

terms of cultivated area, it ranks second in the world (after wheat), and in terms 

of cultivation volume, it ranks first. Corn is used in the food industry (flour, 

groats, corn flakes and sticks, starch, etc.), in starch processing, brewing and al-

cohol industries. Corn grits and flour are in wide demand due to their low cost 

and speed of preparation. 

The purpose of the work: To conduct an analysis of the quality 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 77 pages, in-

cludes 20 tables. The graphic part includes 6 sheets. 

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

quality 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, technological properties, dry milling, grits. 
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ВСТУП 

 

Кукурудза – одна з основних культур сучасного світового землеробс-

тва. За площею посіву вона займає друге місце в світі (після пшениці), а за 

об’ємом вирощування – перше. Це рослина характеризується різнобічним 

використанням і високою врожайністю. На продовольство використовують 

близько 20 % зерна кукурудзи, на технічні цілі - близько 15 % і приблизно 

65% на кормові. 

У зерні кукурудзи знаходяться важливі для організму людини мінера-

льні речовини: солі калію, кальцію, магнію, заліза, фосфору. Високий вміст 

вуглеводів, велика кількість відносно недорогої сировини і простота збері-

гання роблять кукурудзу особливо придатною для промислового викорис-

тання. Зародок кукурудзяного зерна, який займає майже третину зерна - мі-

стить 35% жиру. Кукурудза не накопичує нітрати і є екологічно чистим про-

дуктом. 

Кукурудза - рослина різнобічного застосування. У світі з кукурудзи 

проводиться понад 550 різних основних і побічних продуктів. Кукурудзу 

використовують у харчовій (борошно, крупа, кукурудзяні пластівці і пали-

чки, консерви, крохмаль, сироп, спирт, пиво, речовини, поживні середовища 

для культур мікроорганізмів, деякі ліки, екстракти, пасти, кукурудзяне ма-

сло багате вітаміном Е та ін), а також ксиліт - дієтичний цукор, у крохмало-

паточної, пивоварної та спиртової промисловості. З кукурудзяних стебел, 

качанів, їх обгорток виробляють папір, лінолеум, віскозу, ізоляційні матері-

али, кіноплівку і багато іншого. 

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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