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Результатом воздействия влаги является изменение технологических и структурно-механических свойств зерна. Исследования, направленные на изучение мукомольных свойств зерна под влиянием влажности, необходимы при расчете и назначении режимов оборудования подготовки и переработки[1].

На сегодняшний день имеются данные по влиянию режимов холодного кондиционирования на характеристики зерна, однако подобных исследований относительно зерна тритикале проводится очень мало [2]. 
В результате обработки водой при определенной длительности действия ее на зерно тритикале в последнем происходят необратимые изменения всех свойств. Глубина этих преобразований определяется величиной воздействия («жесткостью» режима), а также индивидуальными свойствами зерна, характеризующими его отзывчивость на внешнее воздействие[3].
С целью выяснения оптимальной влажности для размола, зерно увлажняли от 12,5 до 16,5% и подвергали отлежке. Предварительно очищенное зерно размалывали  на мельничной установке МЛУ- 202. Перед помолом зерно дополнительно увлажняли на 0,5 с отволаживанием в течение 20 минут. Полученные результаты представлены в таблице 1. 

Таблица 1- Влияние влажности тритикале на его технологические и свойства

	Влажность зерна,%
	Мука 70 %- ного выхода

	
	Выход, %
	Золь-

ность, %
	Белизна,
у.ед. ФПМ-1
	Клейковина,
	Белок, %
	Число падения,с

	
	
	
	
	%
	ИДК
	
	

	12,5
	66,,1
	1,01
	29,0
	
	
	
	95

	13,5
	66,9
	0,98
	28,1
	
	
	
	130

	14,5
	67,2
	0,80
	27,5
	
	
	
	150

	15,5
	68,9
	0,75
	26,0
	31,2
	80
	13,2
	162

	16,5
	68,5
	0,78
	24,5
	
	
	
	160


Из данных таблицы 1 видно, что с увеличением степени влажности зерна от 12% до 18% существенно изменяются его свойства. Происходит повышение пластичности зерна и особенно его оболочек, кроме того, происходит увеличение количества микротрещин в зерне, что приводит к разрыхлению эндосперма зерновки, вызывая понижение энергетических затрат в процессе измельчения.
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