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При проведенні математичного опису процесу приготування сусла в комбінованому сусловарильному 
апараті виникла потреба в даних по фізичних і теплофізичних характеристиках робочого середовища. *>

З цією метою проведено дослідження фізичних і теплофізичних характеристик сусла пивного 
неохмеленого, отриманого на основі ячмінно-солодового екстракту (ЯСЕ).

На основі експериментальних даних побудовано графіки залежності густини сусла від температури 
і концентрації сухих речовин (рис. 1, 2).

Як видно з графіків, густина пивного сусла зі збільшенням концентрації зростає, а зі збільшенням 
температури зменшується. Причому, темпи зростання густини зі збільшенням концентрації зменшуються, 
а темпи спадання — зі збільшенням температури зростають.

Специфіку залежності густини сусла від температури і концентрації можна описати за допомогою 
функції, підібраної для апроксимації експериментальних даних:

p = 1031t°'02C°p04
Побудовано залежності динамічної в’язкості сусла від концентрації сухих речовин і температури.
Для апроксимації отриманих експериментальних даних по в’язкості сусла запропонована наступна 

математична функція:

Н =  4 ,7 5  ■ 10'* • f 0'74 • C°pS6
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Рис.1. Залежність густини сусла від температури при різній концентрації сухих речовин
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Рис.2. Залежність густини сусла від концентрації сухих речовин при змінних значеннях температури
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Також були отримані математичні функції для розрахунку значень теплофізичних характеристиках 
пивного сусла: ■

коефіцієнта теплопроводності

X = 0,536 t009 C ^13
питомої теплоємності

с = 46 70 .t°'0l-cĉ u
коефіцієнта температуропроводності

а = 108 • 10'9 • t01 • С^ ов
Отже, визначено емпіричні рівняння для розрахунку фізичних і теплофізичних характеристик сусла 

пивного неохмеленого, приготованого на основі ячмінно-солодового екстракту.
Отримані результати використано при проведенні математичного опису процесу приготування сусла 

в комбінованому сусловарильному апараті.


