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Моделювання впливу абразивних кругів на індекс лущення пшениці 

Ольга Косюк, Арсеній Семишкурний, Євген Харченко 

Національний університет харчових технологій, Київ, Україна 

 

Вступ. Інтенсивність лущення зерна пшениці в значній мірі залежить швидкості 

обертання абразивних кругів, тому встановлення залежностей індексу лущення від 

швидкості обертання абразивних кругів є значною науковою проблемою, оскільки 

обмеження обладнання не дозволяють отримати такі залежності. Тим не менше, 

застосування методів повного факторного експерименту дає можливість змоделювати 

таку залежність. 

Метою досліджень є отримання багатофакторного рівняння регресії індексу 

лущенні від швидкості обертання абразивних кругів. 

Матеріали і методи. Планування повного двохфакторного експерименту 

здійснювали за загальновідомими методиками.  

Експериментальні дослідження здійснювали за методикою, яку наведено в 

джерелах [1, 2]. Дослідження здійснювали на пшениці, яка мала наступні показники 

якості: вологість пшениці – 13,6 %; скловидність – 29,6 %; натура зерна – 762 г/л; маса 

1000 зерен – 44,7 г. 

Результати. В результаті проведення повного факторного експерименту 

отримано рівняння наступне регресії:  

𝐼л = 20,23 − 12,84𝑥1 − 9,45𝑥2 − 5,48𝑥1𝑥2              (1) 

У розкодованому вигляді рівняння регресії залежності індексу лущення від 

тривалості обробки та швидкості обертання абразивних кругів лабораторного 

лущильника буде мати наступний вид: 

       Іл = 20,23 + 12,84 (
С1−60

40
) + 9,45 (

С2−33,5

8,5
) + 5,48 (

С1−60

40
) (

С2−33,5

8,5
)         (2) 

де Іл – індекс лущення, %; С1 – тривалість лущення зерна пшениці, с; С2 – 

швидкість обертання абразивних кругів лабораторного лущильника, с-1. 

Перевірка значущості коефіцієнтів рівняння регресії показала, що усі коефіцієнти 

є значущими: 

|𝑏𝑖| > 𝑡0,95;12 ∙ 𝑆𝑏𝑖 = 2,18 ∙ 0,0484 = 0,0979 

Рівняння 2 дає можливість моделювати зміну індексу лущення зерна пшениці від 

тривалості лущення та швидкості обертання абразивних кругів лабораторного 

лущильника. Слід зауважити, що отримане рівняння регресії (2) справедливе лише 

для зерна пшениці із показниками якості, які наведено вище. Для зерна пшениці із 

іншими показниками якості можуть постерігатися відхилення у індексу лущення. Це 

пов’язано із іншими факторами (такими як крупність, вологість, скловидність), які 

будуть впливати на ефективність процесу лущення зерна пшениці.   

Висновки. На основі проведеного повного факторного експерименту отримано 

рівняння регресії залежності індексу лущення від тривалості обробки та швидкості 

обертання абразивних кругів лабораторного лущильника.  
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