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ВІДНОСНА ВОЛОГІСТЬ ПОВІТРЯ У РОЗМЕЛЮВАЛЬНОМУ ВІДДІЛЕННІ 
МЛННЗАВОДУ ІСТОТНО ВПЛИВАЄ НА ЯКІСТЬ БОРОШНА 

Оптимально, якщо вона перебуває у межах 65-75 % 
О.ШАПОВАЛЕНКО, Стаття присвячена вивченню проблем усушування продук-
доктор технічних наук, професор тів розмелу та готової продукції при подрібненні зерна в бо-
В.ІЛЬЧУК, А.ШАРАН, рошно з використанням повітряних потоків аспіраційних і 
кандидати технічних наук пневмотранспортних установок. Установлено зв'язок від-
ІС.ХАРЧЕНКО, носної вологості повітря з якісними показниками готової 
аспірант продукції на основі знятих балансів борошна двох млинза-
Національний університет водів. Досліджено вологість потоків борошна різних систем 
харчових технологій технологічного процесу розмелу зерна за різної відносної 

UM. Київ) вологості повітря. 

Ключові слова: відносна вологість повітря, проміж- дить до збільшення середньозваженої зольності (z) про-
ні продукти розмелу, зольність готової продукції. міжних продуктів розмелу та борошна, а це, в свою чергу. 

до зменшення виходу готової продукції в кількості до 

Увиробничих приміщеннях борошномельних заводів від- 3 % залежно від ступеня підсушування проміжних про-

бувасться безперервна взаємодія між повітрям, зер- дуктів розмелу та ряду інших чинників. Підвищення від-
ном і продуктами його переробки. Використання пнев- носної вологості повітря до 65 % призвело до збільшен-

иатичного транспортування, особливо в літні місяці, сприяє ня виходу готової продукції І зменшення середньозва-
значному підсушуванню збіжжя та продуктів розмелу [1]. женої зольності борошна (рис. 1) (крива 2). 

Досліджуючи кінетику вилучення борошна та висівок, уче- Проведені також дослідження у виробничих умовах на 
ні встановили, що за розвинутого помелу зерна, який склада- млинзаводі продуктивністю 500 т/добу (секція Б) при вико-
еться з 12-ти розмелювальних систем, тривалість обробки ристанні повітряних потоків аспіраційних і пневмотран-
лродуктів помелу становить 1941 с або 32,3 хв. Тобто, взаємо- спортних установок також підтвердили вплив відносної во-
дія повітря і продуктів розмелу триває протягом цього часу. логості повітря на вологість продуктів розмелу й борошна 

Нашими дослідженнями на млинзаводі продуктивністю Вивчення відбувалися за 100 % повернення повітряних по-
250 т/добу встановлено, що при такій тривалості обробки токів аспіраційних і пневмотранспортних установок у ви-
проміжних продуктів розмелу відносна вологість повітря у робничі приміщення. Дані досліджень наведено на рис. 2 
виробничих приміщеннях розмелювального відділення іс- Зміна середньозваженої зольності готової продукції 
тотно впливає на кількісно-якісні показники готової продук- при різних значеннях відносної вологості повітря відбу-
ції. На основі фактичного балансу борошна побудовані ку- вається за рахунок підсушування проміжних продуктів 
мулятивні криві за різних значень відносної вологості по- розмелу й готової продукції під час пневмотранспорту-
зітря у виробничих приміщеннях (рис. 1). вання, в якому повітря є транспортуючим елементом і 

Чим нижча відносна вологість повітря у виробничих при- відсмоктується з виробничих приміщень. Підсушені обо-
міщеннях, тим більше підсушуються продукти розмелу. Дос- лонкові продукти та зростки при зниженій відносній воло-
лідження проводили в перехідну пору року за температури гості повітря втрачають свою пластичність і більш інтен-
атмосферного повітря +8 С і відносної вологості 65 % . При сивно подрібнюються на вальцьових верстатах, 
вивченнях переробляли зерно з такими показниками якості: во- Зменшення виходу борошна пояснюється тим, що во-
логість на загальну масу перед І дранною системою -16,2 % , лога, яка знаходилася в зерні перед першою дранною 
зольність -1,62, натура - 795 г/л, скловидність - 40 % , смітна до- системою під час проходження через комунікації та роз-
мішка - 0,09 % , зернова - 3,45, дрібне зерно - 0,60 % . Кумуля- мелювальне обладнання, взаємодіючи з сухим повітрям, 
тивні криві будували за методикою, наведеною у підручнику [3]. випаровується з продуктів розмелу та видаляється в ат-

3 рис. 1 (крива 1) видно, що зменшення відносної воло- мосферу разом з відпрацьованим повітрям через аспі-
гості повітря у виробничих приміщеннях до 40 % призво- раційні та пневмотранспортні установки. 
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Рис. 1. Кумулятивні криві зольності борошна при різ- Рис. 2. Кумулятивні криві зольності борошна при різній від- ^ 
ній відносній вологості повітря у виробничих примі- носній вологості повітря у виробничих приміщеннях МЛИН- J 
щеннях млинзаводу: 1 - кумулятивна крива зольності заводу: 1 - кумулятивна крива зольності борошна при віднос- ^ 
борошна за відносної вологості повітря 40 %; 2 - кумуля- ній вологості повітря 50...55 % без використання повітряних Vi 
ти в на крива зольності борошна за відносної вологості потоків: 2 - кумулятивна крива зольності борошна за відносної л . 
повітря 65 % вологості повітря 70% з використанням повітряних потоків 41 



Аналіз показників вологості потоків борошна типового 
млинзаводу продуктивністю 500 т/добу при повернен-

ні у виробничі приміщення повітряних потоків аспіра- ^^ а 
ційних і пневмотранспортних установок показав, ідо за від- ^ ^ И 
НОСНОЇ ВОЛОГОСТІ повітря 70 % середні показники ВОЛОГОСТІ І і 
готової продукції по системах більші, ніж при ВІДНОСНІЙ ВОЛО- І » ^ И 
гості повітря 50...55 % (рис. 3). Під час досліджень перероб-
ляли зерно з такими показниками якості: вологість перед І . ^ 4 " ^ Ч ^ И р Щ * ' ? 
1 др.с. -16,4 % , натура - 767 г/л, скловидність - 40 % , смітна ^ ^ ^ » V I ' • 
домішка - 0, зернова-5,28 % . Аналіз даних, поданих на рис. . §._ Ч * ' і ^ зЯ Н 
2 і 3, показав, що найменша зольність готової продукції ха- »Г ^ ^ И 
рактерна для тих систем розмелювального процесу, на I H k І Ч ' * • • 
яких вологість продуктів розмелу й борошна вища. 1 Щ Л 

• Відаоспя ЮПСОСП. nctijp» f в Рииїхка B0iiuO>n> повір» 41 

- Я 1 

Рис. 3. Зміна вологості борошна по системах технологій- ; W ' I M P I f ^ ^ B j r l j i l ^ j L Л 
ного процесу при різній відносній вологості повітря у П Н Н М п Н Й Н М Н t  Л-
виробничих приміщеннях борошномельного заводу про- • Ь і Н ' Г і И ' М * І Л ^ і і і Ш Х ' і ^ . 
дуктивністю 500 т/добу з використанням повітряних по- М 
токів аспіраційних і пневмотранспортних систем Н ^ ^ Ш І l l l ' l ' l 11 ' Т О 1 V I Д і - І і А Д 

Таким чином, нами встановлено, що для збільшення ви-
ходу борошна та покращення його якісних показників необ- | д 
хідно підтримувати відносну вологість повітря на рівні пропонує на 
65...75 % , що співпадає з літературними даними [4]. Також ВИГІДНИХ умовах 
виявлено, що підтримання високої відносної вологості по- ПОСЛУГИ ЗІ Збеоігання-
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ня вологості проміжних продуктів розмелу та борошна і, Ч " | [ 
разом з тим, до збільшення виходу борошна. * ЗбрнОВИХ куль тур ; U f c A l I I 

Результати досліджень показали, що відносна вологість ^ ^ ^ ^ ^ ^ ^ ^ ^ ^ ^ ^ 
повітря у виробничих приміщеннях розмелювального від- * наСІННЯ ОЛІЙНИХ. 
ділення млинзаводів впливає на показники якості готової 
продукції. Вона покращується, якщо відносна вологість ^ H B n f І і 
знаходиться у межах 65...75 % . І ІОСЛуги ІЗ І . * - Г7 " Д В Р 
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