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Введение
В данной работе представлены материалы экспериментальных исследований для разработки рациональных режимов холодного кондиционирования зерна с учетом твердозерности в технологическом цикле подготовки зерна к размолу. Установлены корреляционные зависимости между отдельными характеристиками зерна и муки, при этом полученные результаты свидетельствуют о технологической значимости показателя твердозерности, и доказывает о необходимости проведения (ГТО) с учетом этого показателя зерна пшеницы. Лабораторные исследования, а также производственные испытания показало, при организации и ведения холодного кондиционирования с учетом твердозерности достигается направленное изменения физико-механических, технологических и биохимических свойств зерна и при переработке его поученная мука характеризуется наилучшими показателями качества при наименьших затратах энергии. 
   Дан анализ влияния основных факторов гидротермической обработки зерна изменение его физико-химических и мукомольных свойств. Наиболее подробно проанализировано изменение физических характеристик зерна при взаимодействии его с водой. Показано, что разрыхление структуры эндосперма в процессе отволаживания является главным фактором, определяющим изменение мукомольных свойств зерна. Даны конкретные рекомендации оптимизации режимов холодного кондиционирования для пшеницы различной твердозерности в цикле подготовке к сортовому помолу. Исследовано влияние параметров гидротермической обработки на плотность зерна пшеницы I и IV типа. 

Объекты и методы исследования
     Изменение мукомольных свойств пшеницыпри холодном  кондиционировании зерна с учетом его твердозерности изменение  хлебопекарных  свойств  пшеницы при холодном кондиционировании зерна с учетом его твердозерности, показатели технологических режимов «холодного» кондиционирования зерна пшеницы различных типов и стекловидности. Проведен анализ физико-химических свойств зерна  основных сортов пшеницы Казахстана,  на  основе  которых  выявлены,  что  их  технологические особенности требуют соответствующего изменения  режимов  холодного кондиционирования при подготовке зерна к сортовому помолу

-  установлены  режимы  холодного  кондиционирования  (ГТО)  зерна  и  их

оптимальные  значения,  при  которых  достигается  направленное  изменения технологических  свойств  зерна,  способствующие  созданию  эффективных условий переработки его в муку.

-  определен  характер  и  степень  интенсивности  влагопоглощения  и внутреннего  влагопереноса  в  процессе  холодного  кондиционирования  зерна с  учетом  твердозерности,  обуславливающие  изменение  исходного  состояния структуры зерна и его анатомических частей.

- обоснована эффективность метода холодного кондиционирования зернас  учетом  его  твердозерности  и  выявлены  преобразования  его  физико ­ механических, технологических и биохимических  свойств,  обеспечивающего наибольший выход муки с наилучшими показателями качества и наименьшей затратой энергии.

- определены основные закономерности  изменения мукомольных свойств зерна при холодном кондиционировании с учетом его твердозерности.

-  научно-обоснованы  технологические  режимы  (ГТО)  холодного кондиционирования  для  пшеницы  I  и  1У  типов  различной  твердозерности при подготовке зерна к сортовому помолу.
Результаты и обсуждения.В  работе  представлены  материалы  экспериментальныхисследований  для  разработки  рациональных  режимов  холодногокондиционирования  зерна  с  учетом  твердозерности  в  технологическомцикле  подготовки  зерна  к  размолу.  Установлены  корреляционныезависимости  между  отдельными  характеристиками  зерна  и  муки,  при  этомполученные  результаты  свидетельствуют  о  технологической  значимостипоказателя  твердозерности, и доказывает о необходимости проведения (ГТО)с  учетом этого  показателя  зерна  пшеницы.  Лабораторные  исследования,  атакже  производственные  испытания  показали,  при  организации  и  веденияхолодного  кондиционирования  с  учетом  твердозерности  достигаетсянаправленное  изменения  физико-механических,  технологических  ибиохимических  свойств  зерна  и  при  переработке  его  поученная  мукахарактеризуется  наилучшими  показателями  качества  при  наименьшихзатратах энергии.
Оценка адекватности полученных регрессионных уравнений экспериментальным данным проверялись коэффициентами множественнойкорреляции К, детерминации К2, /''-критерием Фишера и критерием Дарбина-Ватсона с1 (таблица 1).
Таблица (1) Проверка качества регрессионных уравнений процесса

	Статистический
показатель
	Значение показателя



	
	V
	Z
	К

	МножественнаякорреляцияR
Коэффициент детерминацииR²
НормированныйR- квадрат

Стандартная ошибка

Число степеней свободыdf:k¹:k²  Критерий ФишераF
Уровень р для значимостиF
Критерий Дарбина-Ватсона d
	0,899

0,809

0,708

0,350

9; 17

7,990

1,40·[image: image2.png]10~*




1,746
	0,968

0,937

0,903

0,009

9; 17

28,031

1,79·[image: image4.png]



2,719
	0,874

0,763

0,638

1,063

9; 17

6,097

7,18·[image: image6.png]10~*




2,009

	Сериальная корреляция
	0,083
	-0,371
	-0,021

	Примечание: k¹:k²  - число степеней свободы для числителя и знаменателя, соответственно


Примечание: k¹:k²- число степеней свободы для числителя и знаменателя,соответственно. Приведенные в таблице 1 значения коэффициента множественнойкорреляции характеризуют степень совместного влияния исследуемых параметров на результирующий показатель. Они достаточно высоки (0,874-0,968), что свидетельствует о тесной взаимосвязи результирующих показателей и переменных W,t,Р. Уравнения хорошо аппроксимируютэкспериментальные данные. Критерий Фишера для этих уравнений стически значим с уровнем p<0,001.Все это показывает их высокую,95%-ную достоверность и адекватность процесса. Критерий Дарбина-Ватсонаdсвидетельствует об отсутствии сериальной корреляции в остатках.
Вывод 
   Таким образом, изучение изменнений технологических и биологических свойств зерна при холоднном кондиционировании с учетом твердозерности подготовки его к помолу показало, что мукамольные и хлебопекарные характеристики улучшаются и создется оптимальные условия для эффективного ведения технологических процессов на мельницах.
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