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Нвведено види продукції, які може виробляти крохмале-патоко- 
ва промисловість України, стан підприємств галузі, пропонуються 
основні напрямки П розвитку на найближчі роки._____________________________

За останні десятиріччя сапом  
виробництво крохмалю 

збільшилось майже вдвічі за раху­
нок перероблення традиційних ва­
дів сировини: кукурудзи, маніоки, 
пшениці. Унікальні властивості 
крохмалю як готового продукту 
так і сировини для отримання мо­
дифікованих крохмалів різного 
призначення, цукристих Крохма­
ле продуктів та полімерів нового 
покоління зумовили його особливу 
роль в економіці розвинутих країн.

Крохмаль та його похідні широ­
ко використовуються для харчових 
цілей як вуглеводні продукти, 
драглеутворювачі, емульгатори, 
що мають високу водоугримуючу 
здатність. В медицині крохмаль 
використовують як наповнювач 
лікувальних засобів та як основу 
для отримання кровозамінників. З 
крохмалю одержують ряд цукрис­
тих продуктів: патоку крохмальну, 
глюкозні та глюкозно-фруктозні 
сиропи, глюкозу кристалічну гід­
ратну, які знаходять застосування у 
різних харчових виробництвах.

Крохмаль як основний вид си­
ровини використовується у вироб­
ництві етилового спирту харчового 
та медичного призначення. Для 
технічних цілей широко застосову­
ють крохмаль та його модифікації у 
паперовій, текстильній промисло­
вості, для виготовлення форму­
вальних сумішей у ливарному ви­
робництві, для стабілізації глинис­
тих розчинів при нафтодобуванні.

За хімічною природою крох­
маль, як і всі цукри, а також кліт­
ковина, належить до класу вугле­
водів. Молекула крохмалю скла­
дається з двох хімічно незалеж­
них складових частин -  амілози 
та амілопектину. В кукурудзяно­
му крохмалі амілоза складає

чверть всієї маси речовини, а амі­
лопектин -  три чверті. У картоп­
ляному крохмалі на амілозу при­
падає 20%, а на амілопектин -  
80%, що надає цьому виду крох­
малю специфічних властивостей. 
Амілоза та амілопектин відрізня­
ються між собою за хімічною бу­
довою, проте вони складаються з 
глюкозних залишків, з'єднаних 
між собою , утворюючи лінійні 
або розгалужені ланцюги. Таким 
чином, крохмаль, незалежно від 
походження, має однакову хіміч­
ну будову, але його зерна різ­
няться між собою  за розміром та 
формою.

Для перероблення на крохмаль 
в різних країнах використовують 
місцеві сировинні ресурси: в Єв­
ропі -  картоплю, пшеницю, куку­
рудзу; У Північній Америці -  ку­
курудзу; в Латинській Америці та 
Азії -  маніоку, батат, сагову паль­
му, сорго, рис.

Найперспективнішою сирови­
ною для крохмале-патокового ви­
робництва в умовах України є ку­
курудза, що зумовлено її високою 
крохмалистістю (до 75%) та наяв­
ністю цінних компонентів — глю- 
тену, олії. Вона добре транспорту­
ється та зберігається, що створює 
умови для перероблення її впро­
довж всього року. Згадані фактори 
зумовлюють високу техніко-еко- 
номічну ефективність кукурудзо- 
переробного виробництва, яке в 
цьому відношенні вигідно відріз­
няється від картоплекрохмально- 
го та бурякоцукрового. Саме цим і 
зумовлене різке зростання в світі 
(особливо у СІЛА) перероблення

зерна кукурудзи на крохмаль та 
крохмалепродукти.

Важливою народногосподар­
ською задачею є залучення до пе­
рероблення на крохмаль вітчизня­
ної зернової сировини: пшениці, 
жита, ячменю, сорго.

Оцінка сировини має врахову­
вати не тільки вартість та витра­
ти на її перероблення, але й мож­
ливість підвищення цінності по­
бічних продуктів за рахунок біо­
хімічного та механічного оброб­
лення сировини та напівпродук­
тів у технології виробництва  
крохмалю.

Витрати сировини на 1 т товар­
ного крохмалю для сучасних тех­
нологій в середньому становлять: 
картоплі - 7  т, кукурудзи -  1,6 т, 
жита -  2,5 т, ячменю -  2,86 т, 
пшениці -  2,3 т, гороху -  2,5 т.

Виробничі витрати максималь­
ні при виробництві крохмалю з 
картоплі та мінімальні при пере­
робленні кукурудзи. Споживча 
вартість побічних продуктів на­
стільки висока, що в декілька ра­
зів перебільшує додаткові витрати 
на їх виробництво. При перероб­
ленні кукурудзи отримують такі 
цінні продукти як глютен та олію, 
пшениці -  суху клійковину, горо­
ху — білковий ізолят.

Усі види сировини є конкурен­
тоспроможними, проте вартість 
картоплі на виробництво 1 т крох­
малю перебільшує вартість інших 
видів сировини. Саме тому об'єми 
світового виробництва картопля­
ного крохмалю стабілізовані, і уря­
ди країн, в яких його виробляють, 
субсидують у різній формі до 40%
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виробництва картоплі, що надхо­
дить на промислове перероблення.

В останні роки технологія крох­
малю та крохмалепродуктів зазна­
ла докорінних змін. Вони викли­
кані необхідністю різкого збіль­
ш ення продуктивності п ідпри­
ємств, появою прогресивних видів 
обладнання, використанням до­
сягнень науки та техніки. З 'яви­
лись нові види подрібнювачів, ду­
гові сита, гідроциклонні установ­
ки. У виробництві цукристих 
крохмалепродуктів почали засто­
совуватись ферменти, іонообмінні 
смоли, нові адсорбенти.

Завдяки використанню  ф ер­
ментів можна виробляти такі нові 
крохмалепродукти як глюкозно- 
фруктозні та високофруктозні си­
ропи, мальтозна патока, глюкоз­
но-мальтозна патока, мальтодекст- 
рини, гранульована глюкоза, зер­
нові сиропи, регулювати співвід­
нош ення глюкози, мальтози, олі- 
го- та полісахаридів, які зумовлю­
ють різнобічність споживчих влас­
тивостей готової продукції. Н а­
приклад, мальтозна та глюкозно- 
мальтозна види паток не кристалі­
зуються при зберіганні та мають 
понижену в'язкість. Мальтозна па­
тока мало гігроскопічна і завдяки 
своєму складу може бути викорис­
тана при виробництві продуктів 
дитячого харчування.

Сучасні технологічні процеси 
отримання крохмалю та крохма­
лепродуктів потребують науково- 
обгрунтованого підходу до їх здійс­
нення, глибокого розуміння ролі 
всіх чинників кожної операції.

Виходячи з великого попиту на 
крохмалепродукти, з 1999 р. на ка­
федрі технології цукристих речо­
вин НУХТ здійснюється велика 
науково-дослідна робота по роз­
робленню нових та удосконаленню 
існуючих технологій крохмалю та 
крохмалепродуктів, а у 2001 р. — 
відкрито нову спеціалізацію "Тех­
нологія крохмалю та крохмалепро­
дуктів", за якою готують спеціаліс- 
тів-технологів з виробництва крох­
малю, цукристих крохмалепродук­
тів, глкжозно-фруктозних сиропів 
та модифікованих крохмалів.

У вісімдесятих роках минулого 
століття в Україні існувало 17 під- ) 
приємств, які переробляли близь­
ко 200 тис. т на рік картоплі на 
крохмаль. У 1960 р. почав пере­

робляти кукурудзу на крохмалеп­
родукти найпотужніш ий у Радян­
ському Сою зі В ерхньодніпров­
ський крохмале-патоковий ком­
бінат. На сьогодні це підприємс­
тво існує як ВАТ "Дніпровський 
крохмалепатоковий комбінат" і є 
лідером крохмале-патокової галу­
зі України. Обладнання комбінату 
пристосоване для перероблення 
600...700 т/доб. зерна кукур/дзи 
на ряд цінних продуктів: крох­
маль, крохмальну патоку, глюкозу, 
олію, глютен, корми.

Крім цього комбінату в Україні 
залиш илось 7 заводів, які були 
пристосовані для перероблення 
картоплі на крохмаль (Бож ико- 
вецький Хмельницької обл., Крем- 
нянський на Ж итомирщині, Неха- 
ївський, Пелюхівський і Петрів- 
ський на Чернігівщині, Оранський 
в Київській обл. та Самолусків- 
ський на Тернопільщині). Переста­
ли існувати Ковельський, Володи- 
мирецький, Радомишльський, Лу- 
кашівський, Семенівський, Про- 
біжнянський, Володарськ-Волин­
ський крохмальні заводи. Нестача 
картоплі та перероблення низькоя­
кісної сировини з невисокою крох­
малистістю призвело до занепаду 
цих підприємств. Більшість з них 
тепер в основному переробляють 
кукурудзу лужним способом, ос­
кільки обладнання цих заводів не 
пристосоване до кислого середови­
ща, яке створюється при застосу­
ванні сірчистої кислоти для замо­
чування кукурудзяного зерна. Ви­
хід крохмалю на цих підприємствах 
не перевищує 50...53%, що значно 
нижче, ніж на спеціалізованих для 
перероблення кукурудзи підпри­
ємствах. Крім того, виробництво 
крохмалю з кукурудзи за лужним 
способом веде до втрат цінного по­
бічного продукту — глютену, який 
руйнується під дією лугу. Деякі з 
підприємств виробляють за сезон 
незначну кількість картопляного 
крохмалю, що складає для одного 
заводу 500... 1000 т/рік і не може за­
довольнити ринкову потребу в 
цьому продукті.

В Чернігові створено два одно­
типних підприємства по перероб­
ленню картоплі на крохмаль та ви­
робництву декількох видів моди­
фікованих крохмалів для харчової 
промисловості та декстрину. Нау­
ково-виробниче товариство з об­

меженою відповідальністю "Моди­
фікатор* (м. Обухів) виробляє мо­
дифікований крохмаль для засто­
сування у виробництві паперу. К и­
ївський крохмальний завод (смт. 
Буча) переробляє крохмаль та 
крохмалевмісну сировину на екс- 
трудовані продукти для кондитер­
ської промисловості, виробництва 
клею та буріння свердловин, а 
Кремнянський крохмальний завод 
освоїв випуск окисленого крохма­
лю, який використовують у вироб­
ництві гіпсокартону.

Висока рентабельність кукуруд- 
зопереробних підприємств дає під­
стави для розгляду питань щодо пе­
реоснащення деяких цукрових за­
водів, які стали нерентабельними, у 
крохмале-патокові підприємства. 
Наприклад, М ізоцький цукровий 
завод був повністю переоснащений 
з метою виробництва крохмальної 
патоки. Для цього у виробничих 
приміщеннях встановили облад­
нання для перероблення кукурудзи 
на сирий крохмаль, і у 2002 р. Мі­
зоцький крохмалепатоковий завод 
почав виробляти крохмальну пато­
ку та готується до виробництва су­
хого кукурудзяного крохмалю.

В перспективі необхідно здій­
снити ряд заходів з реорганізації 
картоплепереробного комплексу 
для формування єдиної системи, 
що об'єднає вирощ ування, пере­
роблення, збут картоплі та про­
дуктів її перероблення, буде спри­
яти виведенню висококрохмалис- 
тих сортів.

Серед основних напрямів роз­
витку крохмале-патоковоі галузі 
на найближчі роки необхідно заз­
начити:

• розробка технологій перероб­
лення альтернативних видів крох- 
малевмісної сировини: пш ениці, 
сорго;

• ком плексне перероблення 
сировини та товарне виробництво 
цінних побічних продуктів;

• створення координаційного 
центру, який би визначав кон'юнк­
туру ринку та координував роботу 

.окремих підприємств;
• створення систем управління 

якістю та атестації підприємств у 
відповідності з вимогами міжна­
родних стандартів;

• нарощ ування виробництва 
модифікованих крохмалів;
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• розш ирення асортименту па- 

ток та їх застосування у різних га­
лузях харчової промисловості;

• створення виробництва глю- 
козно-фруктозних сиропів.

Особливо важлива підтримка 
вітчизняного виробника крохма­
лю та крохмалепродуктів держа­
вою. Захисні заходи щодо обме­
ження імпорту крохмалепродуктів 
особливо важливі під час виходу

крохм але-патокової пром и сло­
вості з кризового стану. В подаль­
шому це буде стимулювати розви­
ток вітчизняного крохмале-пато- 
кового виробництва. ■


