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6. Вплив індекса лущення на зольність продуктів ядра та мучки  

 

Дмитро Сушков, Андрій Шаран, Євген Харченко 

Національний університет харчових технологій, Київ, Україна 

 

Вступ. Зольність продуктів переробки зерна є якісною оцінкою ведення 

технологічних процесів, в тому числі на процеси лущення в машинах із абразивними 

робочими органами. Аналіз літературних джерел вказує на те, що для деяких зернових 

культур зольність змінюється за лінійними залежностями при зміні тривалості 
лущення. Однак, ці дослідження обмежуються не великою кількістю досліджень і не 

враховуються багато різноманітних факторів, які впливають на процес лущення. 

Метою даних досліджень було встановлення впливу індексу лущення та зернистості 

на зольність ядра та мучки зерна пшениці після проведення лущення. 

Матеріали і методи. Дослідження проводились за методикою наведеною в роботі 

[1], використовуючи лабораторний лущильник УЛЗ-1. Показники якості зерна пшениці 

були наступними: натура зерна: 746,8±1,59 г/л; вологість зерна 13,7±0,06 %; 

скловидність пшениці 23,2±2,6 %; маса 1000 зерен 40±0,2 г. Швидкість обертання 

абразивних кругів становила 1500 об/хв; початкова маса зерна пшениці становила 100 

г. 

Озолення продуктів лущення здійснювали за стандартними методиками без 

прискорювача у муфельній печі при температурі 600…900 °С і тривалості озолення 4 
год. 

Результати. Дослідженнями встановлено, що зольність ядра зерна пшениці 

нелінійно змінюється зі зміною індексу лушення. При цьому спостерігаються точки 

екстремуму, що дозволяє визначити максимальну зольність ядра, після якою зольність 

ядра знижується. Зольність мучки лінійно знижується зі збільшенням індексу 

лущення. Отримані залежності описуються рівняннями, які наведено в табл. 1. 

Таблиця 1 – Залежності зольності від індексу лущення зерна пшениці 

Зернистість  

абразивних  

кругів, од 

Продукти 

переробки 

Залежність Коефіцієнт  

кореляції 

40 Лущене ядро 𝑧 = −0,0113Іл
2 + 0,2238Іл + 2,789 0,86 

Мучка  𝑧 = −0,0272Іл + 1,632 0,98 

60 Лущене ядро 𝑧 = −0,0076Іл
2 + 0,0929Іл + 4,181 0,94 

Мучка  𝑧 = −0,0395Іл + 1,697 0,97 

80 Лущене ядро 𝑧 = −0,045Іл
2 + 0,694Іл + 2,331 0,84 

Мучка  𝑧 = −0,0532Іл + 1,654 0,96 

Дослідження коефіцієнтів кореляції показали, що між досліджуваними ознаками 

існує тісний кореляційний зв'язок. 

Висновки. Аналіз отриманих залежностей показав, що при індексі лущення 6,0 % 

найвища зольність ядра була при використанні абразивних кругів із зернистістю 80 од. 

а зі зменшенням зернистості до 40 од, зольність знижувалась за рахунок більшої 

кількості зніятих оболонок. 
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