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Аннотация 

В данной статье дается теоретическое определение структурно-механических свойств 

зерна и освещается роль этих свойств в технологических процессах. 
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Известно, что общее состояние почв всех зерновых районов Республики Узбекистан, 

неодинаковые климатические условия приводят к расширению их сортового 

разнообразия. Эта ситуация создает ряд сложностей при хранении и переработке 

выращиваемых местных зерен пшеницы. Это обусловливает необходимость 

совершенствования способов получения муки высокой урожайности и качества с 

изучением структурно-механических, физико-химических и биохимических свойств 

пшеничных зерен, выращиваемых на территории республики. 

Согласно имеющейся литературе, структурно-механические свойства зерна связывают 

свойства структуры материала с его реакцией на механическое воздействие. Они 

определяют процессы дробления зерна, отделения шелухи, кипячения крупы, выход и 

качество дробленых продуктов, затраты энергии на эти процессы. При производстве 

муки и комбикормов процесс измельчения требует значительных затрат энергии. 

Основными показателями этих свойств являются прочность и твердость материалов. 

Для зерна определяется микро твёрдость эндосперма. При отделении эндосперма и 

скорлупы зерна друг от друга необходимо следить за тем, чтобы их консистенция была 

разной. Это достигается выбором специальных режимов гидротермальной обработки. 

Поэтому при гидротермальной обработке при производстве муки повышается 

прочность оболочек, снижается прочность эндосперма [1,2].  

Известно, что к структурно-механическим свойствам зерна относятся угол трения, угол 

естественного уклона, плотность расположения зерновой массы и зазора между ними и 

другие свойства.  

Под углом трения зерна понимается наименьшая плоскость, в которой масса зерна 

начинает двигаться по наклонной поверхности, и угол, образованный материалом. Угол 

трения-это такой угол, при котором зернистая масса начинает скользить по какой-либо 

поверхности. 
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По результатам полученного нами теоретического исследования определяется точный 

угол трения зерновой массы с целью снижения энергозатрат при укладке, 

транспортировке и транспортировке зерна. Установлено, что само пропитанное зерно в 

зерноочистительном и мукомольном отделениях мельницы находится в проточных 

трубопроводах, на выходе из бункеров для варки, перемещается в них по поверхности 

обрабатывающего оборудования и в процессе дробления на распределение нагрузки на 

поверхность вала дробления влияет взаимное трение [3,4].  

Угол естественного наклона зерна называется углом между диаметром основания 

конуса и основанием, образованным массой зерна, падающей в горизонтальную 

плоскость. На дисперсность зерновой массы влияет множество факторов. Основными 

из них являются гранулометрический состав и грануломорфологическая 

характеристика зерна (характер формы, размеров и их видовой состав, материал, форма 

и состояние поверхности, по которой течет масса зерна). Рассеиваемость зерновой 

массы учитывается при вводе в эксплуатацию и проектировании погрузочно-

разгрузочных устройств на зернохранилищах, мукомольных, крупяных и 

омухтаукормочных предприятиях [5,6].  

Наши теоретические исследования показывают, что стандартных методов определения 

рассеяния пока не существует. Угол трения по материалу при самопроизвольном 

истечении зерна часто определяют с помощью насыпи в конструкции Ревякина (рис.1). 

 

 
Рисунок 1. Конструкция Ревякина. 

1 - воронка; 2 - основание; 3-транспортир. 

 

Из анализа литературы, в которой изучались плотности расположения зерновых масс и 

промежутки между ними, известно, что зерновая масса, закладываемая на хранение, не 

имеет плотного расположения. Между зернами и их примесями всегда остаются 

свободные промежутки, которые называются плотностью расположения, объемная 
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часть, заполненная воздухом – пористостью. Плотность расположения и пористость 

зерновой массы будут зависеть от формы, размера, состояния поверхности твердых 

компонентов, содержащихся в ней, влажности зерновой массы, формы и размеров 

хранилища, способа наполнения и срока хранения [7,8].  

В полученных нами теоретических результатах исследований отражено влияние 

структурно-механических свойств зерна, а также физико-химических показателей – 

прозрачности, массовой доли эндосперма и массы зерна в 1000 зерен в процессе 

получения высококачественной муки, крупяных изделий из процесса помола. 
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