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Аннотация. Описан порядок проведения опыта по определению влаго-
поглощения зерна. Проведен анализ полученных результатов. Установлено, 
что влагопоглощение зерна зависит от температуры жидкости и от продолжи-
тельности замачивания. 
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Abstract. The procedure for conducting an experiment to determine the mois-

ture absorption of grain is described. The analysis of the obtained results is carried 
out. It is established that the moisture absorption of grain depends on the temperature 
of the liquid and on the duration of soaking. 
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Исследования влагопоглощения зерна проведено в целях получения кор-

мового продукта в пастообразном (пюреобразном) виде на основе зернового 

сырья. Процесс предусматривает насыщение зерна перед его измельчением 

питательными веществами или витаминами, микроэлементами, предвари-

тельно растворенными в воде [1]. 

Методика исследований. Перед началом проведения опытов нами полу-

чены физико-механические свойства исследуемого зерна (табл. 1). 
 
Таблица 1 – Физико-механические свойства зерна 

Показатели Зерно 
сои кукурузы пшеницы 

Истинная плотность, г/см3 1,25 1,30 1,35 
Влажность, % 9,1 11,0 10,8 
Объем 1 000 зерен, м3 0,112 0,208 0,022 
Масса одного зерна, г 0,14 0,27 0,03 

 
Порядок проведения опытов: 

1. При помощи терморегулятора устанавливаем необходимую для экспе-

римента температуру. 

2. Устанавливаем три емкости с объемом жидкости 150 мл во внутрь ма-

кета климатической камеры. 

3. После того, как температура жидкости стала равна температуре выстав-

ленной на терморегуляторе (температуру жидкости проверяем при помощи 

пирометра), производим погружение зерна в жидкость. 

3. Навеска зерна для каждого вида культуры равна 50 грамм (без сора и 

содержит цельное зерно). 

4. После окончания замачивания производим удаление оставшейся жид-

кости и определяем массу замоченного зерна. 

Зная первоначальную влажность, массу до замачивания и массу зерна по-
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сле замачивания, определяем влажность зерна после замачивания с использо-

ванием формулы (1): 
 

𝑊𝑊 = 100 − �
𝑎𝑎
𝑏𝑏
� ∙ (100 − 𝑤𝑤) (1) 

где W – влажность зерна после замачивания, %; 
       a – масса зерна до замачивания, г; 
       b – масса зерна после замачивания, г; 
       w – исходная влажность зерна, %. 
 

Опыты проводились в трехкратной повторности. 

Результаты исследований. По результатам проведенного исследования 

можем наблюдать (рис. 1–3), что влагопоглощение зерна проходит в два этапа: 

вначале происходит резкое возрастание влажности, а затем процесс влагопо-

глощения проходит медленнее. 
 

 
Рисунок 1 – Динамика изменения влажности 

зерна сои в процессе замачивания 

 
Рисунок 2 – Динамика изменения влажности 

зерна кукурузы в процессе замачивания 
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Рисунок 3 – Динамика изменения влажности 

зерна пшеницы в процессе замачивания 
 

Также установлено, что влагопоглощение зерна зависит от температуры 

жидкости и от продолжительности замачивания. 
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